SicoMaitre Sanidad

GESTION INTEGRAL PARA RESTAURACION
COLECTIVA EN CENTROS SANITARIOS
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[PROCESOS]

SicoMaitre Sanidad es capaz de gestionar los siguientes
procesos del sistema productivo en la restauracion colectiva

SICOMAITRE
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Gestion de incidencias Cocina de cafeteria
Gestion de limpieza Cocina hospitalaria

Registros Gestion de mends de
BOREAS personal del hospital

gestion de control de proveedores tpv
guardias y presencia almacén Monedero electrénico

. LEDELE )
vales de comida Sistora TEF
para PE[SOHE]| Cajones automaticos

Kiosko de pedidos

L ERNEI . :
emplatado centro sanitario

Trazabilidad
alimentaria de

enfermos e historicos Médulos a seleccionar
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ADEMAS...

Nuestro sistema de control total de restauracion
colectiva es modular, por lo cual se puede introducir
solo los procesos requeridos, con la ventaja de
poder ampliar el sistema seglin nos requieran las
necesidades de cada centro.
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[TRAZABILIDAD

Gestionar la trazabilidad de manera eficiente, sencilla
es un reto para cualquier empresa de restauracion
colectiva. En este grafico se resumen los procesos

que es capaz de registrar SicoMaitre

almacén A almacén de
preparados

recepcion de almacén B consumo para

mercancia el hospital

cafeteria

almacén C

La trazabilidad es el conjunto de procesos que

sufre un producto a lo largo de toda la cadena

del centro. SicoMaitre registra cualquier movimiento
del producto de gracias a la asignacion de lotes.

El sistema, automaticamente, va trazando la vida
del producto dentro del centro, de manera que se
pueda controlar y gestionar dicha trazabilidad de
manera sencilla, eficiente y eficaz.
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SicoMaitre Sanidad es un potente software capaz de gestionar, con
eficiencia y comodidad, todos los procesos de calidad necesarios en
las empresas de hosteleria sanitaria, a través una pantalla tactil

Gestion. de Calidad SANIDAD

Gestion de incidencias

Desde esta pantalla se pueden
acceder a todos los mends
relacionados con el area de Calidad:
desde la gestion de incidencias,

@ ( ) pasando por los registros y la
,/l 4 f misma limpieza

ABRIR COMPLETAR
LIMPIEZA

INCIDENCIAS INCIDENCIAS REGISTROS

Una gestion eficiente y eficaz de la calidad
requiere también la agilidad que sélo

es capaz de ofrecer SicoMaitre Sanidad.
Toda la gestion de calidad en un sistema
integrado de sencillo acceso.
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Apertura, gestion y cierre de posibles
incidencias ocurridas durante los turnos
de servicio disefiados por el centro.

[o®)
FUJITSU

Abrir-Incidencia

Grabar M|

Fecha Apertura Incidencia: Usuario Apertura:
14/06/2011 001-Eduardo

Proceso que Origina Incidencia:  [01-01-COCINA

<>
AD

Fechs psrturs tcidenci —

004-CORTADORA

Tipo de Incidencia: l003-coMPRAS

Incidencia N°: 000008 [Proceso que Origina Incidenciaz 05-05-MANTENIMIENTO

Ver
Detalles

[ " —
001-Eduardo [Maquina/Equipo:

Maquina/Equipo:

Fecha | Hora Accién Trabajador

Descripcion de la Incidencia:

2 llama al servicio tecnico para que vengan a cambiar las

l001-Eduardo
14/06/2011 uchillos

Apertura de incidencias

En este punto del software se gestiona la
apertura de incidencias relativas a los procesos

Descripcion de la Incidencia

= Afiadir Accion Realizada

Cierre de incidencias

Informacion sobre el cierre / completar incidencias:
desde quién ha cerrado la incidencia hasta

de calidad: quién crea la incidencia, a qué hora, la accion que se ha tomado para corregirla.

etc... También aporta informacion de hora, fecha,
etc...

& | | Gabar [ Bonar |43 Primero <3 Anterior Siguiente 5 Ulimo £| En &

[Neincidencia | (000008 | [Fechaspetua | [16/05/2011] [HoraApertua | [0947 |

[EetaPo [Edunrdo ] Iy o :

[Proceso [05-05 MANTENIMIENTO] ~] ABIERTA GeStlon de muden(las

Tipo Indicencia | |004-CORTADORA. ~] ) )

[Maquina [ =l No Conformidad I Cerrar Incidencia

[Las cuchilas de corte estan fomas. Hay que cambiailas por olras afiidas

En esta pantalla aparecerd
toda la informacién relativa a
una incidencia en particular: fecha

Fecha Hora Accién

14/06/2011 | 10:45 |Se llama al servicio tecnico para que vengan a cambiar las cuchillas

y hora, qué sucedid, quién la abrio,
detalles sobre la misma, etc...

Trabajador

|001-Eduardo {j
|

Afadi Accion Doble Click Sobre la Acci6n Para Ver, Modificar o
atos Cierre Incidencia
[Analisis de las Causas.

Accién Preveniva |

Accién Corectiva [

|

Borrar

[FechaCiere  |[L/_/__] [HowCere ][ | [CenadaPa |||

Costes Germrados] ||

Sisteras Informiticos
de Control y Organizacion, S.L.
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La situacion de limpieza de un negocio de hosteleria en un centro
sanitario es primordial para la salud de los pacientes y sus acompafiantes.

Por eso SicoMaitre Sanidad ofrece todas las opciones relativas

a gestionar con eficacia este dmbito.

¥ Plan de Limpieza 3]
&7 & Grabar i Bomar En @
Eom CooA ] Imagen del Elemento
Codigo Descripcion =
{001 COCINA - ZONA CALIENTE
¥ 002 COCINA - CUARTO FRIO GRANDE
| 003 COCINA -CUARTO FRIO PEQUERD
£ 004 COCINA - PLUNGE
5 GasSOERECPREION [ Método  f| Condiciones de Aplicacién
] 006 CAMARA VERDURAS/LACTEDS
K4} \ x‘
_DEH [COCINA - ZONA CALIENTE °C / a

Inicio| Fin |RePag|AvPag| Insert |Ciil+ 5 Continuar { F12}

ELEMENTOS

PRODUCTOS POR ELEMENTO

Codigo Descripcion Periodicidad |T.M.[T.T.]+ Descrpeion
001 PAREDES DIARIO 0ASIS PRO 10
002 LIMPI&R L& PUERTA DIARID a MIKRO QUAD
MIKROCHOLOR:
04515 20
EPICARE 5
|~

Iricio | Fin |RePég AvPag| Insert | Cul+ S| Grabar (F12}

[ ] i [ParEDES
[Periodicidad ] TunoMafiana W TunoTade

¥ Consulta Control de Limpieza E]

¥ ConsutaNueva {7 Ejecutari (=) Imprimir  Fin &1

[es ] [65_] ounio ]
[zona ] [cocina |

Semana 2 | Semana 3 u Semana 4 u Semana 5 u ‘

Unidad/Elemento Periodo

ESTANTERIAS DIARID
LIMPIAR LA PUERTA

IARID
ESTANTERIAS
PAREDES

LIMPIAR LA PUERTA

DIARID
ALMACEN SUELD
ESTANTERIAS
CAMARA VERDURAS PUERTA Y MANILLA DIARID
CAMARA VERDURAS PAREDES
CAMARA VERDURAS SUELDS SEMANAL
CAMARA VERDURAS ESTANTERIAS PALETS —

[]= Limpieza Sin Programacion [l = Limpieza Pendiente [ = Limpieza Realizada ["]= Limpieza 1o Programada

Base de datos completa

Se registran todos los procesos a
realizar en cada zona de la
instalacion, incluidos métodos de
limpieza, productos, etc...

Calendario del plan de limpieza

Se consultan los turnos de limpieza,
las zonas que hay que limpiar cada
dia, etc... Desde una perspectiva
grafica que facilite su entendimiento
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Gestionar la limpieza no sirve de nada sino se

tiene un plan sobre el que trabajar. SicoMaitre
ofrece gestionar el plan de limpieza desde todos

los puntos necesarios para su correcta implantacion.

= = SANIDAD
Plan de Limpieza
M Tod ~# | D Todos /3 . iari
eMarcar Todos , (@ | 2osmarcar Todos () [ERESTORTRS Plan diario

OCINA ZONA3 CAFETERIA ZONA 4 ) Desde esta pantalla se consulta
qué plan de limpieza hay cada dia.
De esta manera se gestiona

qué hay que hacer y como.

ICOCINA - ZONA CALIENTE

FA
@ PAREDES
7

LIMPIAR LA PUERTA

e

|
= ﬁ
ICOCINA - CUARTO FRIO GRANDE

| |ESTANTERIAS 0 @

ICOCINA -CUARTO FRIO PEQUENO

ILIMPIAR LA PUERTA ‘o‘ (7 @
(1) O

. [ESTANTERIAS

il B

&

ICOCINA - PLUNGE

. . Lad
Plan de Limpieza SANIDAD
Datos de Limpieza del Elemento .. . .
o Gestion del plan de limpieza
COCINA - ZONA CALIENTE
PAREDES L, ,
Dosificacion Método Periodicidad DESCFIPCIOI'] detallada de que
~ |BAYETA MOJADA [FROTAR LAS PAREDES hay que Iimpiar en cada Zona'
o con qué productos, condiciones
y normas de sequridad. También
| | Condiciones de Aplicacién desde este punto se pueden
| B [F=7ow 05 aiiventos e vo DIAAMENTE acceder a las fichas técnicas de
1 1\\/ [STEN EHPRQUETAROS los productos que hay que utilizar.

Seguridad Producto F. Tecnica F Seguridad
IRRITANTE/GUANTES

14

= MIKRO QUAD
IDESINFECTANTE C. B

I~ |oasis prO 10
i DESENGRASANTE SUPERFICIES

T IMIKROCHOLOR

. § IDESINFECTANTE VEGETALES
Salir @

ul g 0ASIS 20
IDESINFECTANTE SUPERFICIES

SCICIC
eelee
m

ICOCINA - PLUNGE
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Si algo es importante en la limpieza, son los
productos que se utilizan. Por ello, SicoMaitre
Sanidad ofrece una potente base de datos para
poder realizar cualquier consulta sobre ellos.

Productos de Limpieza saNipAD

Buscador de productos

El programa tiene una potente
base de datos con todas las fichas
de los productos de limpieza
utilizados. Desde esta pantalla se
puede realizar

Producto

ICHROMOL ()]
LIMPIAROD SUPERFICIES METALICAS d

& CLEAR DRY CLASSIC Y A
& |ABRILLANTADOR LAVAPEROLAS

Ficha:Seguridad sakfPan Ficha.Tecnica sakfPap

Primera == Primera ==

Pagina EC@'.AB hrimers
i 3607 ;
== 1 Clear Dry Classic (:‘// At
Abrillantador liquido concentrado

Pagina
Siguiente

Pagina
Siguiente

para el lavado mecanico de la vajilla.
CLEAR DRY CLASSIC

do Rovision 05/10:2005
Version 02

Ultima L

Ultima %
Pagina = i

Pagina =

1. IDENTIFICACION DEL PREPARADO Y DE LA SOCIEDAD

Ecolab Hispano-Poruguesa, S A 434 63475 89 65

SOERELOS

Ficha de seguridad Ficha técnica
Ficha que contiene todos los datos relativos a la Ficha que contiene todos los datos relativos a la
seguridad de cada producto almacenado en la los datos técnicos de cada producto almacenado

base de datos en la base de datos
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SicoMaitre ofrece un comodo sistema de
registros de temperatura, agua y aceite de
fritura en el que almacenar toda la informacion
relativa a cada uno de ellos.

Registro de Temperaturas

Registro de temperaturas

laauine/EquibD Eroceso L - || Teme. || Alama Toda la informacion relativa al registro
[CAMARA DE VERDURAS/LACTEOS 01-COCINA 6,00 10,00 A de temperaturas de |aS cémaras, con
sus respectivas alarmas, informacion
[CAMARA CONGELADOS 101-COCINA -18,00)| -20,00| . .
particular, hora del registro, etc...
[CAMARA CARNES |01-COCINA 4,00 3,00
[CAMARA CATERING |01-COCINA 5,00 5,00
INEVERA DESCONGELACION |01-COCINA 5,00 8,00 A
[TIMBRE REFRIGERADOR |01-COCINA 5,00 5,00|
- Y
SANIDAD
Registro de Agua

Grabar ! Salir Sin Guardar

Registro agua

Maquina/Equipo Proceso Resu  Observaciones  Alarma 2;!:;';‘5"

2 Registro relativo a la cantidad de
DESINFECCION DE VERDURAS 01-COCINA 0,50 v cloro del agua utilizada para

la limpieza de los alimentos
suministrados por el centro.

Registro de Aceite de Fritura safBan

Grabar E Salir Sin Guardar

Registro aceite de fritura

Maquina/Equipo Proceso Resu Observaciones Alarma  Sustitu

Toda la informacion relativa al registro
FREIDORA IZDA o1-cocina 20,00 O de aceites de fritura con sus respectivas

- larmas, informacion particular, hor
FREIDORA DCHA I01-COCINA 23,00/Se realiza cambio A M ﬁ ala aS' 0 acio pa ula ! ora

de cambio de aceite, etc...
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SicoMaitre Sanidad puede incorporar el sistema de control de
temperaturas Béreas. Este sistema permite, mediante dispositivos
equipados con tecnologia de radiofrecuencia, gestionar los registros

de temperatura de las cdmaras frigorificas, salas frias, bafios maria, etc...
De forma totalmente automatica.

Boreas, ademds, es capaz de lanzar alarmas cuando la temperatura
de la zona que controla se sale de los margenes marcados por el
cliente, controla el tiempo que esa alarma ha sido desatendida y
proporciona un registro de todas las incidencias producidas.
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Uno de los pilares basicos de la hosteleria hospitalaria es la gestion
de la cocina. Con una organizacion logisitica que roce la perfeccion,
SicoMaitre es una potente herramienta para evitar posibles errores y

facilitar el trabajo organizativo.

. = GY
Produccion de Cocina SANIDAD

Imprimir -
Previsién de @&
Ingredientes

Grabar E-‘ Salir Sin Guardar

Descripcién Descripcién Prev. Prod. Compl Elabo Conser Muestra
[PINCHO CHORIZO PINCHO CHORIZO 100, @
[PINCHO JAMON SERRANO [PINCHO JAMON SERRANO 150 O
[HAMBURGUESA IGARBANZOS CON ESPINACAS 200 @
[FABADA LENTEJAS ESTOFADAS 300 O
|IGARBANZOS CON ESPINACAS [ESPAGUETI BOLOGNESA 150 (ﬁ>
LENTEJAS ESTOFADAS POLLO AL HORNO 150 (w
[ESPAGUETI BOLOGNESA LENGUADO A LA PLANCHA 250
POLLO AL HORNO ICOSTILLAS AL AJILLO 100|
LENGUADO A LA PLANCHA IARROZ CON LECHE 150
[COSTILLAS AL AJILLO IMOUSSE CHOCOLATE 40|

¥ Maestro de Ingredientes
(& | & Grabar  [§] Bowar |<3 Primero <3 Anterior Siguiente &> Ulimo &2 Fin &)

Cédigo 0001
Descripcién |ACEITE
Base Célculo 100,0000]

1
¥ Maestro de Ingredientes @

& | ) Grabar  [§] Bomar |3 Primero <3 Anterior Siguiente 5 Ultimo =] Fin &)
001 Energia Cédigo o007
002 |Proteinas Descripcion |[aceiTE ]
003 |Lipidos [Base Calculo 100,0000
004 | Carbohidratos —
R Valores Nuticionales T
006 |Polinsaturados Cédigo Desciipcién Si | No | Tiaza &
007 |Saturados 002 | Leche y sus derivados (incluidala lactosa) o d O
08 |Fibra 003 | Crustaceos y productos a base de crustaceas o o O
003 ] 004 Huevos y productos a base de huevos (] [m] O
00 |Vieminas 005 Pescada y productos a base de pescado 0o o O
o ViaminaB1 006 Sojay productos a base de soja (] O ]
007 | Cacahuetes y productos a base de cacahustes o o O
012 [Viemina B2 008 | Nueces [Juglans regia) o O O
013 Vitamina BE 003 | Anacardos ( Anacardium occidentale] [m] [m] O
014 |Vitamina B12 010 | Avellanas (Corylus aveklana) o o O
015 |vitamina C 011 | Nueces de Macadamia (Macadamia ternifolia) o o O
016 Vitamina D 012 | Almendras (amygdalus communis) [m] m] O
017 |vitaminaE 013 | Castafias de Para (Bertholletia excelsa) o o O
014 | Nuez pacana (Carya llinoensis) o o O
018 |Niscina - 015 | Pistachos [Pistacia vera) o O =]
WEL sl 016 | Granos de sésamo y productos a base de granos dese| [ [ O
020 |Acido Pantoténico 017 | Apioy productos derivados o 0O O
018 | Mostaza y productos derivados o o O
019 | Dioxido de azufre y sultas en concentraciones superial| (] [ O
020 | Altamuces y productos a base de altamuces 0O O 0«

Gestion de produccion

Planing organizativo del trabajo a
realizar desde la cocina del centro
hostelero. Cada plato incluido en
este apartado cuenta con una ficha
pormenorizada con sus ingredientes
y datos nutricionales, gestion de
muestras, temperaturas, y todos los
procesos impuestos por el actual
marco legal.

Fichas nutricionales

Informacion sobre composicion
de alimentos, alérgenos y demas
informacion relevante de cada
alimento.
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La cocina de la cafeteria de un hospital no

tiene las mismas necesidades que la cocina propia
del centro, por lo cual SicoMaitre ofrece gestionar
las cocinas de manera independiente.

Planing Menus X
fn &
|Codigo Menu 1000 - MENU COMIDA j

— o — o —
1¢ Platos p— e e
o= o= o—
o— fo— fo—
2° Platos p— e o=
o= o= =

2 ik I o
2 ik B o
2 ik I o

il 2 3G 3 S

— o= o=

o= o= o=

o= = =
Vi

4 = (= =

COPIAR DIA COPIAR SEMANA IMPRIMIR DIA IMPRIMIR SEMANA VER DIA VER SEMANA

¥l Platos de Produccion @

[o®)
FUJITSU

Planificacion semanal

El sistema permite la planificacion
semanal de manera sencialla
y eficaz.

Diseiio de menis

Fin &1
Introduccién de cada plato incluido
[semana | [pia | [unes | en los mends previstos
para la semana correspondiente.
Cod Grupo | [02-PINCHOS -
Referencia Descripcién CantPrev |[*
0203 PINCHO CHORIZO 100,00
0204 PINCHO JAMON SERRAND 150,00
0206 PINCHO POLLO Platos del Me X
En @
|Cod Menu | [1000 - MENU COMIDA |
[semana _ |[e7] [Dia | lones ]
12 PLATOS
Cod Grupo | [80-PRIMEROS PLATOS -
Referencia Descripcién Cant.Prev :]
il 8002 GARBANZOS CON ESPINACAS 200,00
| | q V) 8003 LENTEJAS ESTOFADAS 300,00
— = €] 8004 ESPAGUETI BOLOGNESA 150,00
Inicio| Fin RePag AvPag Insert Ctl + S
(- ] &l
Inicio . Fin |RePag|AvPag Insert Ctl + S

Sistenas Informéticos
de Control y Organizacién, S.L.
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El software de gestion de hosteleria hospitalaria debe tener
pleno acceso a Ia historia de los pacientes para evitar errores,

Fufirsu Skm

Sistemas Informaticos
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mejorar la calidad asistencial y facilitar el trabajo de disefio de

dietas. SicoMaitre Sanidad permite todos estos procesos y la

gestion de centros asociados que dependan de la cocina del hospital.

¥ Gestion de Hospitalizacion X
7| |4 Pimero <o Arteior Siguiente & Ulimo | Bn &l
[Codigo
Descrpoin ] [HOSPITAL DE JARRID ]

Unidades de Enfermeria

Unidad de Enfemeria Pediatria Datos Resumidos Paciente
81| Pediatiia
] Medicina Intema N? de Cama NeHistoiaCinica |1 ]
k| Traumatologia [Nombre Paciente | [Jose Luis Mendizabal Sotogrands

B Ciugia Vascular 103
i s
107
108 Dieta BASAL
102
104
s SalPemitids 4ff  Azucar Pemitida 4/
108
[Observaciones ‘ |
[Alegias

[ stergias / Observaciones /

(@ Sal / Azucar
[l observaciones /5al /
B Azucar
E Sal / Azucar
& Tie
¥ Planning Menu Hospitalizacién x
Copia de Dietas / Archivar Dietas Caducad: C 3 Ein &
Centro V Nutricional Valor
Fecha Inicio | FechaFin | Dias  Colesteral (mg) 0.00

HOSPITAL DE JARRID

&
Afiadi Rotacién
4

Modificar Rotacién
[ Hidratos de Carbono (g) 0.00)
L Proteinas (o)

Elminar Rotacién
Desayuno Media Mafizna Corida v/
Merienda Cena Noche

ASTANGENTE )

BASAL TR TR
DR Di22 | Dia3 | Dia¢4 | Dia5 | Dia6 | Dia7

b POSTRES

[Cenentcs TR Seowdos | Postes | Pancs ][]
1

Plato

[ supr: Etiminar Plato

Gestion de hospitalizacion

SicoMaitre se comunica con el software
de gestion del hospital para asignar

la dieta correspondiente a cada
paciente y evitar errores que pueden
ser letales en la alimentacion de
enfermos.

También permite los mismos usos
para centros asociados que no tengan
cocina.

Planificacion

El sistema permite la planificacion
de los mends del centro, facilitando
el disefio de la dieta de los pacientes
del mismo.

También permite los mismos usos
para centros asociados que no tengan
cocina.
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SicoMaitre Sanidad dispone de un médulo para
planificar, de forma remota, el menu del personal
de cada centro, dando la opcién al usuario de
elegir, con antelacion, el mend que quiere degustar.

seleccion
acceso remoto seleccion de dia de menu

o |» | )
1 -

retirada de entrega en preparacion
menu centro del mend

g —

Este sistema mejora la planificacion, por lo
que la gestion de proveedores y pedidos
experimentard una mejora en los centros
que requieran este sistema de trabajo.
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M [DIETETICA]

SicoMaitre es capaz de gestionar la dietética del centro hospitalario
de forma centralizada, coordindndose con el software de gestion del
hospital para tener acceso a la informacion del paciente: alergias,
tratamiento dietético, alimentos prohibidos, etc... Ademas, el sistema
guarda un histérico para futuros ingresos del enfermo en el centro.

¥ Maestro de Centros X
&7 & Gabar [ Bonar |43 Primero <3 Anterior Siguiente & Ulimo |  Fin &)

[Descripeién ] [HOSPITAL DE JARRID ]

Pantalla de seleccion de Unidad

Unidad de Enfemeria

Pediatria
4| Pediatri .
2 [ — N do Coma Desde esta pantalla se selecciona
H oo M o o la unidad a la que se quiere acceder
v L R para elegir el paciente. Una vez en
v el paciente se puede acceder a su
Er— Bep historia clinica, recomendaciones
Desctpeien | [Pegitia ] dietéticas del médico correspondiente,
Nure Come alérgenos, etc...
H x Dar de Baja Cama
Grabar Cancelar 1Supr]

¥ Planning Menu Hospitalizacin

Copia de Dietas /' Auchivar Dietas Caducadas Consulta Dietas Anteriores Fn &

Cento V Nuticional Valor I .

Focha nicio | Fecha Fin | Diss = f[ oo 7=|| Pantalla de disefio de ments

HOSPITAL DE JARRIO AR aci Fotacion P Energia (KCal) 0,00
/ K] Fibra (o) 0,00
Modificar Rotacién £] Grasa Tota (g) 0,00

3 ] Hidratos de Carbono (g) 0.00} 1

L et om|| Desde esta pantalla se selecciona el

Desayuno Media Mafiana Comida v,
Merenda Cena Noche

paciente. Una vez en el paciente se
puede acceder a su historia 'y
recomendaciones dietéticas del
médico correspondiente, alérgenos,
etc... Y gracias a esta informacion se
puede configurar el ment
correspondiente.

ASTANGENTE (5
BASAL

Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dia§ Dia6 Dia7

[Cenvorcs AR seowdos | Poses | Panes ][ | Producto
1

Plato

ﬁpn Eliminar Plato
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[DIETETICA]

El software incluye una base de datos
nutricional para ofrecer de forma fehaciente
toda la informacion relativa a los alimentos
a los responsables de este area.

¥ Maestro de Ingredientes @ ¥ Maestro de Ingredientes @

& | & Grabar [ Bomar |<3 Primero <3 Anterior Siguiente 5 Ultimo |  Fin @] (=7 | | Grsbar [ Borar |<6a Primero < Anterior Siguiente > Ulimo | Fin @]
Codigo o001 | 0001
Descripeién [ACEITE ] Desciipcién | [2CEITE ]
Base Célculo 100,0000] Base Célculo 100,0000
Walores Nutricionales T : T Alergénicos
Cédigo Descripcién Si No Traza A Cédigo Descripcién U.Medida Cantidad o |
002 | Leche y sus derivados (incluida la lactosa) [m} O O 001 Eneigia KCal 43323000
003 | Crustaceos y productos a base de crustaceos [m} O O 02 Proteinas g
004 | Huevos y productos a base de huevos [m] O O 003 Licid
005 | Pescadoy productos a base de pescado O O O L Os_ d
006 | Sojay productos a base de soja O O m} 004 Carbu.hldvatus a
007 | Cacahuetes y productos a base de cacahuetes O O O 005 MU'_‘°""sa’”’ad°s g
008 | Nueces [Juglans regia) (] O O 006 Poliinsaturados a
009 | Anacardos [ Anacardium occidentale) O O O 007 Saturados g
010 | Avellanas [Corylus aveklana) ] O m} 008 Fibra g
011 | Nueces de Macadamia (Macadamia temifolia) [m} O m} 009 Coresteral mg
012 | Almendras (amygdalus comm.unis] [m} O O 010 Vitamina & u
013 | Castafias de Paré (Bertholletia excelsa) [m] O O —
5 5 on Vitamina B1 mg
014 | Nuez pacana (Carya llinoensis) [m] O O N
015 | Pistachos [Pistacia vera) O O O 012 |Vitamina B2 9
016 | Granos de sésamo y productos a base de granos de se|  [] O [m} 013 Vllam!na B8 ma
017 | Apio y productos derivados (] O O 014 Vitamina B12 ug
018 | Mostaza y productos derivados ] O O 015 vitamina C mg
019 Dioxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiol| [ O O 016 Vitamina D ug
020 | Altramuces y productos a base de altramuces ] ) O~ 017 Vitamina E mg
018 Niacina mg
019 Acido Félico ug
020 Acido Pantoténico a v
==
Base de datos nutricional (1) Base de datos nutricional (I1)
Lista de ingredientes utilizados en la Informacion sobre los nutrientes
confeccion de los platos para la basicos de cada ingrediente
configuracion de menus utilizado en la confeccién de

platos y mends.
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Bl [ GUARDIAS Y VALES]

SicoMaitre se puede conectar con el sistema de gestion
del centro hospitalario para poder gestionar los servicios
a ofrecer para el personal de guardia, asi como los vales
de comida a los que tienen derecho.

ITotal Venta | 05000001

GRANDA FARPON M LUISA

|Saldo Monedero] | | Gestion de vales y guardias
IResto Monedero| | -1,80] Efectivo Monedero
Pantalla que recoge la informacién
basica sobre el tipo de pago a
_ realizar: en efectivo, mediante
Volver %;?;‘i? monedero, servicio de guardiapara
el personal del hospital, etc...
7 8
4 5
1 2
0

En caso de que el usuario, por la razén que fuera,
no estuviera dado de alta en el servicio de quardias,
el sistema lanzaria un VALE que tendria que firmar
el interesado. De esta manera, el usuario puede
recibir la comida y el centro puede tener un sistema
de verificacion a posteriori.
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[CONTROL DE PRESENCIA]

SicoMaitre incluye un sistema de control de presencia
para los trabajadores del centro basado en huella
dactilar.

<>

SANIDAD m CONTROL DE PRESENCIA INICIADO

IDENTIFIQUESE

OPCIONES DISPONIBLES

FINALIZAR CONTROL DE PRESENCIA
T m

. PONGA EL DEDO SOBRE EL LECTOR

SicoMaitre

9

<
z

. PARA SU VERIFICACION

OPCIONES DISPONIBLES

FINALIZAR CONTROL DE PRESENCIA

SicoMaitre

Identificacion dactilar

El sistema identifica univocamente
por la huella dactilar al usuario y
registra el control de presencia

sin posibilidad de falsificacion.

También se incorporara la
identificacion dactilar a otros
procesos del sistema, como los
registros de calidad, incidencias,
etc...
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Bl [ PROVEEDORES ALMACEN]

El control de los proveedores, pedidos, entradas de producto,
gestionar las recepciones y poder tener acceso a toda
esta informacion es basico para los servicios de hosteleria.

Pedidos .Y Recepciones snﬂm
Gestion de pedidos y recepciones

Pantalla donde tenemos acceso
a cualquier funcion de SicoMaitre
Sanidad en el drea de gestion

de proveedores y almacén.
N«

EEE

PEDIDOS RECEPCIONES SIN PEDIDO

SicoMaitre facilita la gestion de todo el departamento
de compras y pedidos integrando, ademds, todos los
datos del producto a su trazabilidad.
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Bl [ PROVEEDORES ALMACEN ] pesices

proveedor

Se gestiona todos los pedidos a proveedor
realizados tanto por cocina como por cafeteria.

Pedidos de Proveedor

Cargar
Pedido (=
Modelo

I:::,r,'iﬂ‘;r ... Observaciones [:]
Pedido y Comentarios

Pedidos a proveedor

PROVEEDOR: ASTURBEGA PEDIDOS

L Descripcién in. Max.  Pedido Propuesta Cantidad 'secew Se registran todos los pedidos a
0001 "(S:;ﬁé) 26| 10 36,000 proveedor, desde sus cantidades

hasta el stock minimo, el maximo,
0002 P”’chfm’dz o 1] 2| 3,000 . ...
(EFoh D) el previsto y una prevision del stock

0003 [0S icades) 1 o 1000 futuro en cuanto lleguen los pedidos.
000 P(r%da?s:od: 2 Unidades de 4 Kilos ) 8 4 12,000
0005 p(rlj’g;:fatgei) 200 o 200,000)
0006 [Producto 6 p o 2,000

( Cajas de 100 Unidades )

= Linea Anulada = Linea Servida Parcial B = Linea Servida

Pedidos CAFETERIA del 14/06/2011 SANIDAD

Pedidos a proveedor

Pedidos Cafeteria ¥ | Pedidos Cocina : @

Info Aviso Proveedor Observaciones

Aqui se registran los pedidos
realizados, bien por la seccién de
CANDELAS @® cafeteria, bien por la seccién de

: ﬁ cocina. De esta manera se separan
[CONFITERIA RUBIN las dos dreas de negocio de

hosteleria hospitalaria y facilitamos
la gestion de los pedidos.

(2) |ASTURBEGA

e
“Gg

DANONE

EXPRIME

FONT VELLA

PENA VALMAR

[SAN MIGUEL

) [scHwEPPES

eeeeeeee
esejejsjsjee

pedidos: [l = Pendiente de Pedir M = pedido = Pedido Anulado M = Pedido Recepcionado
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[P ROVE E DO R ES ALMACEN] recepciones

SicoMaitre Sanidad gestiona todas las recepciones,
ademas de ofrecer las previsiones de recepcion,
comprobar pedidos, etc...

- >
Recepciones de Proveedor SANIDAD

Grabar 11‘ Salir Sin Guardar Gestion de recepciones
Descripcion Pedidas  Recibidas Cantidad Peso Desde este punto del software se

ooy [rodutel | 10000 0000 10,000 0,000 gestionan las recepciones previstas

oroducto 2 a partir de los pedidos realizados.
0002 7 EHe 2 10 Unidades ) 1,000 0,000 1,000 0,000
0003 P(’gﬁg"di 10 Unidades ) 2,000| 0,000| 2,000 0,000

Producto 4 !
0004 | Cajas de 2 Unidades de 4 Kilos ) 4,000 0,000 4,000 32,000 @
0005 P(’S:i“dc;ge‘z) 100,000 0,000 100,000/ 21,000 @

Producto 6 3
0006 " Caioe e 100 Unidades ) 2,000 0,000 2,000 20,000 QA

= Linea Anulada = Linea Servida Parcial B = Linea Servida

Recepciones Previstas del 14/06/2011 saNiDAD

Prevision de recepciones

Info Aviso Proveedor Observaciones

: Dentro de la gestion de recepciones

@» ) |ASTURBEGA P

@ | @[, @ se puede acceder a la prevision de
recepcion de material pedido. De

ﬁ esta manera el equipo laboral puede
organizarse en funcion de estas

previsiones.

Recepciones: [l = Pendiente de Recibir = Recepcién Anulada B = Recepcién Parcial
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Como no podia ser de otra manera, SicoMaitre ofrece un potente sistema
de gestion de TPV donde controlar los cobros, el monedero electrénico,
tarjetas crédito mediante sistema TEF e, incluso, cajones automdticos

SicoMaitre: Terminal Punto de Ventacs: 27/ssi201 sAﬂAD

IApertura Caja 01 - CAJA PUBLICO: 27/06/2011
Sain [or-BarrAPUBUICO ]
[

Jcomens.

......

Clente
Camarero

Pantalla principal

Ord.Pato

Nivel Preco

Pantalla desde la que se manejan
todos los apartados relativos a los
TPV del sistema.

PUBLICO PERSONAL

__sal ‘ Mesa ° @ m Cobros

b cls|s|Fi ]|
S 7 [ ¥ \\/, &, |\
NATALR DESCAFE WAIZANL. COLACAD 00 CON LECH CORTADO
- @  Ppresenca Entrega - @
i) = e
QQ e
<2 ‘ i
CarES
- ‘ e o
= 1dioma | 3 ntI.Msa‘ 18 Atipicos ‘ £ Nota | “ Espedal | + Hospital | . Utiidad.

SELECCION DE PLATOS MENU

GARBANZOS CON LENTEJAS ESPAGUETI
ESPINACAS ESTOFADAS BOLOGNESA

GARBANZO

TPV: gestion de ventas

LENGUADO ALA | COSTRLAS AL
POLLO AL HORNO oL

E Seleccion de platos elegidos para
S

configurar el mend. De esta manera
se puede saber a ciencia cierta cuanto
se ha vendido de cada plato para
luego poder configurar los menus
acorde a la demanda de cada uno.

BOLLO PANSOGR |  PAN CENTENO

 BOLO

AUAOSL | AGUALSL | AGUAGASOSL | cocacoLagor | COCASOLALIGHT | COCRCOLALIGHT | by gore

AGUA 0,5 AGUA LS GAS 0,5 COCA BOT LIGHT 80 LIGHT PE FANT BOT

- N - W -
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. [TPV] monedero electronico

SicoMaitre puede gestionar todos los procesos relativos al

personal propio de cada hospital: tarjetas personales, monedero
electrénico, quardias, vales de comida, etc... Esta informacion no

estd disponible en Ia tarjeta, sino que va directamente al sistema.

En caso de pérdida o hurto de la misma, el usuario no pierde su dinero.

Pantalla gestion de monedero
HOSPITAL

Pantalla de gestion del monedero,
donde podemos encontrar todas las
opciones disponibles para el centro
en cuestion.

Asignar
Tarjeta

Monedero ';5
>

@ MENUS POSTRES

= o [ sosm [0 en [ 6 v | =Sk
¥ Asignar Tarjeta
Imagen
Introduzca N.I.F.
| E
¥ Recarga de Monedero
Imagen
‘Nombre H ‘ Pase la Tarjeta por el Lector
Tarjeta | | [ |
|Verificacion H \
Nombre H FIET
JEIE]
Saldo Actual || | lImporte Recarga || €
Datos de Recarga Efectuada
|Importe Recargado” ‘ |Sa|do Actual” ‘
[V 4 Aceptar ‘ Cancelar L l‘_d Aceptar ‘ Cancelar 1 ‘
Alta de nuevos monederos Recargo de tarjeta
SicoMaitre incluye la posibilidad de La tarjeta puede recargarse desde los
grabacion y creacion de tarjetas para el TPV de fomar sencilla y rapida.

personal hospitalario.
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R

SicoMaitre permite la inclusion del sistema

de pago TEF, agilizando los pagos mediante
tarjetas de crédito para evitar que se formen
colas en horas de gran afluencia de clientes.

SicoMaitre
Sanidad

El sistema se comunica con el datafono para
evitar el paso de tener que introducir el

precio del producto de manera manual. Este
sistema proporciona mds velocidad a la hora

de realizar los cobros y evita errores humanos

en el momento de introducir el precio del servicio.
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. [TPV] cajones automaticos

SicoMaitre puede gestionar los cobros
mediante sistemas de cajones automaticos
que permiten una mayor fiabilidad, ademas
de un mayor control y una merma en los
errores humanos.

Estos sistemas, ademds, afiaden un elemento

de sequridad, siendo casi imposible acceder

al dinero en ellos alojado sin tener el correspondiente
acceso a los mismos.

Ademas, sirven para erradicar los errores humanos
tanto en los cobros como en la devolucion del cambio.
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. [TPV] kiosko receptor de pedidos

Sico ha desarrollado IRIS, un kiosko receptor
de pedidos especialmente disefiado para
evitar las largas colas de las cafeterias
hospitalarias.

SIRIS permite:
- Efectuar pedido sin espera de colas
- Pagos por tarjeta
- Pagos por tarjeta-monedero
(Identificativa del Hospital )
- Fabricado en acero inoxidable
en combinacion brillo / cepillado

SRIS incluye:
- Equipo tactil de 17" industrial
en acero inoxidable brillo con
proteccion FULL IP 65
- Impresora interna térmica
de 80mm con bobina de papel
de gran tamafio
- Adaptacion para albergar "Pin Pad"
(pago por tarjeta de crédito )
- Software y puesta en servicio
- 1 Afio de garantia
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Il [ CADENA DE EMPLATADO RFID]

Sistema de control de emplatado mediante RFID,
capaz de gestionar la trazabilidad alimentaria y
el histérico de enfermos.

El sistema atribuye a cada bandeja la dieta correspondiente
distribuyéndolas en las cadenas de emplatado

™

N J |
| %@ﬂ L]

— i
‘w'-JLT

K '3 ReN

Las bandejas estan equipadas con El sistema lee la informacion del tag
tags RFID donde se vuelcala informacion y ofrece informacién mediante pantallas

nutricional de cada paciente a los usuarios del sistema sistema de

gestion del
centro

El software se conecta al sistema de gestion del centro
para acceder a la informacion de cada paciente
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[CADENA DE EMPLATADO RFID]

PUESTO DE OPERARIO (Ej. 2)

DIABETICO

TARRINA DE
MANZANA

’Lj /Lj '] ! _ _ (SINSAL) *

€8

TX HEPATICO 28/6.,AGUA 7 RRZ ASTRINGENTE
ISSIs] |
) ) W
Este lado no sirve Plato a servir sin sal
‘ Diabético en amarillo

intermitente y dieta en rojo

Operario

El operario recibe informacion de lo que tiene que poner

en cada plato a través de pantallas. Estas sélo aportan informacion
cuando la bandeja se acerca al usuario, para que no pueda
preparar varios platos previamente y asi evitar errores.

PUESTO DE DIETISTA

TRITURADO DE JAMON

AGUA DE ARROZ

TARRINA DE MANZANA

TAPIOCA (TRIT)

TX HEPATICO 28/6.,AGUA DE ARROZ ASTRINGENTE,SI POL

COLORANTE E245,E248

Par i Contipyw
Cadel ¥ cacefa

Bloquea puesto Desbloquea puesto  Descripcion de la
de cabecera de cabecera dieta completa

Rojo: plato no esta en cadena
plato en cadena

Dietista

El distista tiene que dar el visto bueno a cada bandeja. Por

ello debe cotejar el contenido de la bandeja con la informacion
que el sistema le brinda. Si no se corresponde, debe paralizar
la cadena de emplatado al completo hasta reparar la incidencia
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Bl [CADENA DE EMPLATADO RFID] cvcso
paciente

B Acen... DL Z ern B

R ) | Bl
[ic, ANIMEDES 233-B
N Seleccione .| Acompaiiante
Iniciar control )
Bandeja G023
o
A S G B Flaca RS Videissthn~=b
Reparto

Los responsables del reparto deberén ir equipados
con un lector portdtil para cotejar las pulseras de
los pacientes con la informacion de la bandeja.

Si el lector portétil da el visto bueno, se produce la
entrega.

Si el lector portétil detecta que la identificacion del
paciente es errénea, la bandeja ha de volver a cocina
hasta resolver el problema

B con... RRar 2 e en B
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SicoMaitre Sanidad es capaz de gestionar los siguientes
procesos del sistema productivo en Ia restauracion colectiva

Gestion de Ficheros Principales
Empresas

Barras/Salones

Clientes

Gestion permisos Trabajadores

Proveedores / Almacen
Gestion de Productos
Tarifas

Inventarios

Traspasos entre almacenes
Informes

Alta y seguimiento
Pedidos modelo
Planing de Pedidos
Gestion de Pedidos
Recepciones de pedidos
Informes

Cocina

Gestion de Cocinas

Gestion de Cafeterias

Planing de Menus

Planing de Produccion

Gestion de Hospitalizacion

Planing de Menus

Gestion de Comidas Hospitalizacion
Historico comidas Enfermos

Seleccion de Menuds mediante PDA
Integracion con software del Hospital para
gestion de dieta de Enfermos

Impresion Tarjetas Emplatados
Integracion de Cadena de Emplatado RFID
Informe de Prevision de Cocina

Informe de Produccion de Cocina

Dietetica

Gestion de Tipos de Dietas

Gestion Alergenos

Gestion de Valores Nutricionales

Gestion Platos Elaborados

Etiquetado Platos Elaborados para Centros

TPV

Ventas

Integracion Cajones Automaticos de Efectivo
Arqueos

Informes de Caja

Ventas y pagos diarios

Anticipos

Configuraciones de Cajas

Facturacion

Monedero

Utilizacion de tarjeta propia del Hospital
Carga de Saldo del Monedero

Gestion de los Saldos

Cobré Tarjeta de Credito

Activacion de cobro

Todo tipo de tarjeta

Certificacion TEF de Wincor Nixdorf

Trazabilidad

Informe de lotes por producto
Seguimiento de lotes
Informe de trazabilidad
Informe de lotes elaboracion

Calidad

Gestion de Incidencias
Registros de Temperaturas
Registros de Aceite de Fritura
Registros de Agua

Limpieza

Gestion de Fichas tecnicas y sequridad de Productos
Gestion de Zonas y Maquinas

Asignacion de Trabajos

Gestion y control de Procesos de Limpieza

Boreas
Gestion de toma de temperaturas automdticas por RFID
Gestion y Alarmas de Estado de Camaras por RDIF

Presencia

Categorias y secciones

Control y asignacion de Horarios
Incidencias de Presencia
Gestion de Fiestas y descansos
Gestion de datos de Presencia
Estadillos de Presencia

Hospital

Gestion del Personal de Hospital
Secciones y Servicios

Tarifas y vales de Guardia

Gestion de Comidas Relacionadas
Gestion de Guardias del Hospital y Cocina
Informes de Guardias y Vales

Gestion de Centros Hospitalarios

Cadena de Emplatado

Integracion con base de datos del hospital.

Gestion de emplatado por RFID.

Indicacion a los operarios del plato a servir.

Control de dietas especiales (Sin sal, diabéticos, etc.).
Avisos de alergias.

Aviso de falta de plato en cadena.

Verificacion del emplatado por el dietista



