azu werden 138 Carbo
D Fresh-Speisenverteilwagen

und 97 Regenerationswa-
gen von Iseco eingesetzt. Gleich-
zeitig werden noch tiglich 300
Essen in GroBgebinden fiir die Kli-
nikeigenen Cafeterien geliefert.
Ausgangspunkt und Produktions-
statte fiir diese logistische GroB-
leistung ist das in einer Zeit von
sechs Wochen fertig gestellte Pro-
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jekt des procuratio-Catering-Cen-
ters Rostock in Neuendorf-Bro-
dersdorf. Im Auftrag des Caterers
procuratio gestaltete das Archi-
tekturbiiro Giel auf einer Flache
von 1.400 m? ein hochmodernes
Speisenverteilcenter. Die langfris-
tige Versorgung der Uniklinik Ros-
tock konnte auf diese Weise gesi-
chert werden. Auf der Suche nach
der wirtschaftlich optimalen und

SVStem mit
ildcharakter

Reger Betrieb herrscht vor der groBen Halle, im
Fahrzeugpark. Die groBen weiBen LKWs mit dem Logo
von procuratio nehmen Ladung auf, um anschlieBend die
Belieferung der Uniklinik in Rostock mit frischen Speisen
zu realisieren. Taglich werden 3.300 Speisetabletts fir

Patienten geliefert.

e = - 1 h
Im Lager des Catering Centers warten ca. 3.300 Mahizeiten
bei einer Temperatur von ca. 2 °C auf ihren Einsatz.

vor allem zeitsparenden Losung
wurde das Architekturbiiro Giel mit
einer Halle auf der griinen Wiese
fiindig. Der Umbau einer beste-
henden Halle war gegeniiber ei-
nem Neubau die bessere Wahl.
Das Investitionsvolumen betrug ca.
3,6 Mio. €. ,Wir erbringen samt-
liche Leistungen, welche die Be-
triebsleitung einer Kiiche in einer
Klinik oder in einer Seniorenein-

/

Durch den Bau eines modernen
Speiseverteilcenters wurde die
langfristige Versorgung der
Uniklinik gesichert.

richtung beinhaltet”, so der Ge-
schéftsfiihrer Thorsten Greth iiber
die Philosophie von procuratio.

Portionierung & Transport
Das Catering-Center wird allen
Anforderungen und Wiinschen ei-
ner Uniklinik gerecht. Die Patienten
konnen zwischen drei Meniis wah-
len. Die Speisenwahl wird zeitnah
und elektronisch durch Hostessen
vor Ort erfasst. Im Lager des Cate-
ring-Centers warten bei einer Tem-
peratur von ca. 2° C jederzeit ca.
3.300 Mahlzeiten auf ihren Ein-
satz, Procuratio setzt hier die Pro-
duktlinie ,Sous vide plus® ein.
Das sind vitaminreiche, aroma-
tische und optisch ansprechende
vorgegarte Produkte. Fleischlose
Kost zéhlt ebenso selbstverstand-
lich dazu, wie Kost fiir Patienten,
die aus konfessionellen Griinden



eine bestimmte Ernahrung einhal-
ten. Der hohe Vitamingehalt der
vorgegarten Speisen ergibt sich
durch die spezielle Zubereitung.
Ein hoher Anteil der Speisen wird
vakuumiert gegart — die Vorteile:
Vitamine, Aromen und auch Aus-
sehen der Speisen bleiben weit-
gehend erhalten. Dafiir sucht man
sich fiir jedes Produkt den jeweils
besten Anbieter am Markt.
Betriebsleiter Werner Daub fiihrt
nicht ganz ohne Stolz durch seine
moderne Anlage, in der die Vorpor-
tionierung und Speisenverteilung
in klimatisierten Rdumen erfolgt.
Die konstante Einhaltung der
jeweils vorgeschrieben Raumtem-
peratur wird durch ein hochmo-
dernes Schleusensystem sicher-
gestellt. Am Band werden die fer-
tigen Speisen kalt verteilt und die
Tabletts in die Speisentransport-
wagen stationsweise sortiert. Das
alles passiert mit hohem Automa-
tisierungsgrad: Téglich verlassen
iiber 3.300 Mahlzeiten die Kiiche
der Zukunft. Zum Einsatz kom-
men dabei spezielle Speisen-
transportwagen — auf herk6mmli-
chen Lkws, die keine Kihlung
bendtigen: Die Kiihlung erfolgt mit
Hilfe von CO, dort, wo die Speisen
sind — in den Wagen. Die Carbo-
Fresh-Speiseverteilwagen sind
doppelwandig ausgekleidet. Mit
einer Spezialpistole wird ein innen
liegender Behélter mit Fliissigkoh-
lensdure gefillt, die sich gleich-
méaBig verteilt und in Form von
Trockeneis auf konstantem Niveau
Kélte abgibt. Die Wirkung tritt un-
mittelbar ein. Eine Kihlung auf
gleich bleibend hohem Niveau wird
bis zu 16 Stunden garantiert. Das
ist umweltfreundlich, wirtschaftlich
und sicher, da die Kiihlung auch
nicht bei Stromausfall ausfallen

Thorsten
Greth,
Geschifts-
fiithrer von
procuratio.

kann. Die liickenlose Temperatur-
tiberwachung der Verteilerwagen
ist durch einen Speicherchip garan-
tiert, der mittels einer speziellen
Software ein- und ausgelesen wer-
den kann. Nach der Riickkehr der
Verteilwagen von den Stationen
garantiert eine neue Spillogistik
ein stressfreies Spilen und erzielt
deutliche Kosteneinsparungen. Ei-
ne High Tech-Spiileinrichtung sor-
tiert das Besteck (iber ein Mag-
netband aus und stapelt Tabletts
und Geschirr automatisch.

Jede Menge Sparpotenzial
Fragt man Thorsten Greth nach
dem Trend der Zeit, antwortet er:
+Der Trend zur Zentralisierung von
Kiichenlosungen in der Gemein-
schaftsverpflegung schreitet ziigig
voran. Der hohe Grad an Vorgarung
und Automatisierung hat zwei we-
sentliche Vorteile, auch im Hin-
blick auf die Personalbilanz. Die
Kiiche der Zukunft kommt mit
weniger Personal aus und stellt
vergleichsweise geringe Anforde-
rungen an die Qualifikation der
Mitarbeiter. Zur Bedienung des
Speisenverteilbandes, der Spiil-
anlage und der Kohlensiurean-
lage ist kein Fachpersonal notig.
Allein beim Personaleinsatz ergibt
sich bei einem Kiichensystem in
dieser GroBe ein erhebliches
Sparpotenzial pro Jahr fiir den
Kunden." dmp

MEIKO

MEIKO B- und K-Tronic
Geschimrspulautomaten:
Die Erfolgreichsten im
Marki !

Ausgezeichnet mit dem
Dr. Georg-Triebe-
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