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KELKHEIM: NEUE ZENTRALKUCHE EROFFNET

Jeder Meter ist effizient verplant

EINE NEUE ZENTRALKUCHE, die in Zukunft die Krankenhdéiuser Hofheim und Bad Soden sowie die Fachklinik Hofheim und das Altenpflegeheim Epstein
versorgen wird, hat im vergangenen Dezember im Gewerbegebiet von Kelkheim-Miinster erdffnet. Betrieben wird die moderne Kiiche von den
Kliniken des Main-Taunus-Kreises. (Von Daniela Miiller)

IM UNTERGESCHOSS DES GEBAUDES werden die Speisen vor- und zubereitet sowie riickgekiihlt.

ur 13 Monate dauerte es,
bis aus der Idee das fertige
Objekt entstand. Rund

3.000 Essensportionen werden tég-
lich in der neuen Zentralkiiche in
Kelkheim zubereitet und durch ei-
ne externe Spedition an die Klini-
ken und an die einzelnen Hauser
ausgeliefert. Auch mehrere Schulen
im Kreis werden mit Mittagessen
beliefert. Und die Betreibergesell-
schaft hat sich noch wesentlich

DIE SPEISENVERTEILUNG ERFOLGT auf einem zehn Meter langen Verteilerband.

ehrgeizigere Ziele gesteckt: Die Ka-
pazitdtsgrenze liegt derzeit bei
9.000 Essen pro Tag. Weitere Inte-
ressenten, die aus Kelkheim ver-
pflegt werden wollen, gibt es nach
Auskunft der Betreiber bereits. Eine
Herausforderung, die nur aufgrund
der ausgefeilten Planung der Zen-
tralkiiche gemeistert werden kann.
Auf einem rund 2.000 Quadratme-
ter groffen Grundstiick im Indus-
triegebiet entstand der dreige-

schossige Gebdudekomplex mit ei-
ner Nutzfliche von 1.400 Quadrat-
metern. Die Baukosten fiir das Pro-
jekt beliefen sich auf rund
7.100.000 Euro.

Produktion erfolgt nach
Cook & Chill-Verfahren

In der neuen Zentralkiiche wurden
die bisher in den Kliniken betriebe-
nen Kiichen zusammengelegt. Die

sichtsrat und die Geschiftsfiihrung
der Kliniken schlieRlich fiir eine
Zusammenlegung aller Kiichenbe-
triebe an einem zentralen Standort.
Derzeit sind 42 Mitarbeiter in Kelk-
heim beschiftigt. Sie alle zogen von
ihrem alten Arbeitsplatz in die
neue Zentralkiiche.

Die drei ehemaligen Leiter der zu-
sammengelegten Standorte verant-
worten nun jeweils einen eigen-

standigen Kompe-

Planung einer Zentralkiiche fiir die
Kliniken war notwendig geworden,
nachdem im Krankenhaus Hof-
heim eine Sanierung der bestehen-
den Krankenhauskiiche anstand
und in Bad Soden aufgrund der Er-
weiterung des Krankenhauses ein
Umzug der Kiichenbetriebe not-
wendig wurde.

Unter dem Aspekt der Kosteneffi-
zienz entschieden sich der Auf-

tenzbereich. Die
4 Produktion der
Speisen  erfolgt
nach dem Cook &
Chill-Verfahren.
Dies  bedeutet,
dass die heiRen
Speisen nach dem
Vorgaren umge-
.| hend auf eine
< Temperatur von
zwei bis drei Grad
| abgekiihlt werden.
Die portionierten
Mabhlzeiten wer-
den dann zum
Transport in spe-
ziellen Verteilwa-
gen gelagert und
am jeweiligen Ver-
pflegungsort auch
in diesen fertig ge-
gart. So bleiben
die Vitamine er-
halten und die hygienische Quali-
tdt der Speisen gesichert. Ein gro-
Rer Vorteil dieses Verfahrens ist die
Moglichkeit Speisen vorzuprodu-
zieren, da sie in gekiihltem Zustand
ohne Qualitéitsverlust gelagert wer-
den kénnen. AuBerdem kann so die
Produktion flexibler gehandhabt

und die Auslastung der Kiiche bes-
ser gesteuert werden.

Maximale Leistung
auf geringer Fliche

Die Generalplanung fiir das Bau-
vorhaben tibernahm die Firma Giel
GmbH, Ludwigsburg. Auf verhilt-
nisméRig bescheidenen 1.400 Qua-
dratmetern Nutzfliche realisierte
das Unternehmen eine funktions-
fahige Kiiche, die allen modernern
Anspriichen gerecht wird. Im Un-
tergeschoss werden die angeliefer-
ten Lebensmittel in Kiihl- und Tief-
kiihlriumen sowie in Trocken- und
Gewtirzlagern bis zur Verarbeitung
aufbewahrt. Hier finden auBerdem
die Vorbereitung, die Produktion

EINE MODERNE SPULANLAGE wurde so konstruiert, dass sie von wenigen
Mitarbeitern effizient bedient werden kann.

sowie die Riickkiihlung der Spei-
sen statt. Auch die Haus- und
Versorgungstechnik ist im Un-
tergeschoss untergebracht, ge-
nau wie die Lagerrdume fiir Kii-
chengerdte. Im Erdgeschoss
werden die Lebensmittel ange-
liefert, entpackt und auf ihre
Qualitit hin kontrolliert.

Die Speisenverteilung erfolgt
auf einem zehn Meter langen
Verteilerband. Dieses steht auf
Rollen und kann unkompliziert
verschoben werden, was bei-
spielsweise die Reinigung des
Raumes erleichtert. Aus dem
Erdgeschoss erfolgt auch der
Abtransport der fertigen Speisen
zu den Krankenhdusern. Um-
kleide- und Mitarbeiter-Toilet-
ten, Wischelager, Biiros sowie
Personalaufenthaltsriume be-
finden sich im Dachgeschoss.

Erweiterung
bereits vorbereitet

Bei der Planung der Rdumlich-
keiten wurde eine mogliche Er-
weiterung des Betriebes bereits
genau bedacht. Denn gerade aus
dem Bereich der Schulverpfle-
gung erhoffen sich die Kiichen-
betreiber in Zukunft weitere Auf-
trdge. So konnten in kiirzester
Zeit mogliche Kapazitdtserwei-
terungen vorgenommen wer-
den, ohne den bestehenden Kii-
chenbetrieb zu stéren. Sogar die
Technik wurde so geplant, dass
bei einem Anbau lediglich eine
Wand entfernt werden muss. Zu-
sdtzliche Investitionen waren
dafiir nicht notwendig.

Um sich die Moglichkeit einer
solchen Erweiterung offen zu
halten, haben die Kliniken be-
reits die Option zum Erwerb ei-
nes angrenzenden 2.000 Qua-
dratmeter grofen Grundstiicks
bei der Stadt Kelkheim geltend
gemacht.

HANS-VOLKER GIEL (LINKS) UND WOLFGANG NEU, die Geschaftsfiihrer der
Giel GmbH, planten die neue Zentralkiiche in Kelkheim.
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