
Wohlbefinden und Gesundheit gehören zusammen –
deshalb bereitet geschultes Küchenpersonal in unseren Kliniken
qualitativ hochwertige Lebensmittel für Sie zu!

wie die Firma Bauer stehen für Qualität
und Zuverlässigkeit. So stammt auch
beispielsweise die bezogene Milch aus-
schließlich aus Bayern und wird nicht
zu niedrigsten Preisen aus angrenzen-
den Ländern importiert. 

Die Größe der drei Triamed-Kliniken
und das gut geschulte Personal lassen

es zu, dass die Patienten individuell
behandelt und umsorgt werden.

Gerne ist man auch bereit Ihnen in
kleinen Dingen, wie dem Erfüllen
eines Sonderwunsches, zum

Beispiel durch die Küche,
entgegen zu kommen.

Durch die Einführung
eines Menübestellsystems
mit sogenannten PenPads
(kleine mobile Computer) soll
der Patientenservice weiter verbessert
und ein bedarfsgerechterer Waren- und
Personaleinsatz möglich werden. 

Dahinter steht die Erfahrung der Firma
OrgaCard aus nahezu 700 installierten
Menübestellsystemen an Kliniken jeder
Größe in ganz Deutschland. 

Per Mausklick können komplette Menüs
hinzugefügt oder gelöscht werden. 

Menüs lassen sich bei einfachster Be-
dienung schnell verändern, indem ein-

zelne Komponenten aus-
getauscht werden. Bei

jedem Vorgang er-
folgt die Überprü-
fung der Kost-
formeignung, es
können individuell

Abneigungen, Un-
verträglichkeiten, Zu-

bereitungsformen und
Portionsgrößen berücksichtigt werden.
So wird die Speiseplangestaltung zum
Kinderspiel. 

Auch und gerade im
Krankenhaus
leistet die Küche
einen wichtigen
Beitrag zu Ihrer

Behandlung und
Ihrem Wohlbefinden.

Das Essen wird nach neuesten medizi-
nischen und ernährungswissenschaft-
lichen Erkenntnissen zubereitet. 

Sie haben täglich die Auswahl zwischen
drei Menüs, falls Ihnen der Arzt nicht
eine besondere Diät verordnet hat,
oder Sie aufgrund Ihrer Erkrankung auf
bestimmte Speisen verzichten müssen.
In Ihrem eigenen Interesse bitten wir
Sie um die Einhaltung ärztlicher Diät-
vorschriften; haben Sie in diesem Fall
auch Verständnis, wenn Ihre Mitpatien-
ten andere Speisen erhalten, die Ihnen
eventuell schmackhafter erscheinen, die
für Sie aber nicht verträglich sind. 

In den Küchen der Kreiskliniken sind wie
eh und je Mitarbeiter unter einer qua-
lifizierten Küchenleitung beschäftigt, die
die Patienten mit Frühstück, Mittag-
essen und Abendessen versorgen. 

In Prien stehen hier
bspw. ein Küchen-
meister zur Verfü-
gung, der zudem
diätetisch ge-
schult ist, vier
Küchenhilfen,
drei Hauswirtschaf-
terinnen und eine
Diätassistentin.

Unsere Diätassistentin berät Sie gerne
auf Anfrage auch bei Diabetes. Termine
können Sie bei der Pflegekraft Ihrer
Station erfragen.

Organisatorisch werden die Küchen der
Triamed-Kliniken unterstützt durch die

Firma Dussmann, die bundesweit zahl-
reiche Krankenhausküchen effizient
führt.

Beim Mittagessen stehen täglich drei
Gerichte und zahlreiche spezielle Diäten
zur Auswahl. 

Einzelne Kompo-
nenten hierfür
werden in ei-
nem mittel-
ständigen
und hand-
werklich
orientierten
Küchenbetrieb,
speziell für die Klini-
ken des Kommunalunter-
nehmens produziert. Zwei ausgebildete
Köche und ein Küchenmeister kochen
dort nach traditioneller Art und unter-
liegen strengsten Qualitätskontrollen. 

So wird nur Fleisch mit bayrischer Her-
kunft verarbeitet und es werden keine
deklarationspflichtigen Inhaltstoffe wie
zum Beispiel Glutamat verwendet. 

Es handelt sich hier also nicht um in-
dustrielle Massenproduktion, wie sie

zum Teil in anderen Kranken-
häusern zum Einsatz kommt. 

Da die vorgefertigten Pro-
dukte schonend zubereitet,
sehr schnell runtergekühlt
und vor Ausgabe wieder

regeneriert werden, steht
den Patienten eine konstant

gute und nährstoffreiche
Qualität beim Essen zur Verfü-
gung. 

Suppen, Saucen und Salate, die im
Übrigen frisch gewaschen und verarbei-
tet werden, werden nach wie vor selber
hergestellt. Sämtliche Lieferanten stam-
men aus der Region. Namhafte Partner


