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NEUE GROSSKUCHE IN BAD NAUHEIM
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Hier entsteht eine Gourmet-Werkstatt

DAS EIGENE SUPPCHEN ZU KOCHEN ist in Zeiten von zunehmendem Kostendruck fiir Kliniken und Krankenhduser oft unwirtschaftlich.
Zentralkiichen, die mehrere Einrichtungen versorgen, sind eine zukunftsfihige und wirtschaftlich attraktive Alternative.
CM begleitet exklusiv den Bau des neuen Catering-Zentrums in Bad Nauheim. (Von Daniela Miiller)

ein Catering-Zentrum der Su-

perlative, das nach seiner Fer-
tigstellung im September 2008 Ab-
nehmer aus der gesamten Region
mit Essen versorgen soll. Die neue
Zentralkiiche ist das Ergebnis einer
Kooperationsvereinbarung, die das
Gesundheitszentrum Wetterau und
das Klinikum Offenbach bereits
2005 beschlossen haben. Fiir die
Klinikbetreiber bedeutet die Neu-
organisation der Verpflegungs-Lo-
sung, dass sie sich zukiinftig noch
mehr auf ihre Kernkompetenzen
konzentrieren kénnen, so Wolfgang
Potinius, Geschiftsfithrer Gesund-
heitszentrum Wetterau GmbH. Die
Planungen fiir das Projekt starteten
bereits Mitte 2006. Die ,Gourmet-
Werkstatt — so der ehrgeizige Ar-
beitstitel des Projekts — wird auf ei-
ner Grundstiicksfliche von rund
7.000 Quadratmetern am siidlichen
Ortsrand von Bad Nauheim errich-
tet. Die Bad Nauheimer Wohnungs-
baugesellschaft (Wobau) investiert
rund 14 Millionen Euro in das Bau-
werk. Nach der Fertigstellung wird
die Wobau es an die Hochwald-
krankenhaus Service GmbH, die
das Catering-Zentrum betreiben
wird, libergeben. Aus der neuen
GroRkiiche werden dann die Part-
ner-Héduser sowie andere Einrich-

In Bad Nauheim entsteht derzeit

DIE BAUARBEITEN FUR das neue Catering-Centrum sollen im Herbst 2008 abgeschlossen sein.

tungen, beispielsweise Schulen und
Seniorenheime, beliefert. Als Gene-
ralplaner baut das Biiro Giel aus
Ludwigsburg auf einer Netto-
Grundfldache von 3100 Quadratme-
tern die GroRkiiche, deren Volumen
15.700 Kubikmeter umbauten

Raumes umfassen wird . Das Pro-
jektmanagement ist in guten Han-
den bei der in Dillenburg ansds-
sigen Bauwert Projekt Consult. Fiir
die Statik zeichnet das Bad Nauhei-
mer Biiro Goébel und Schmitt ver-
antwortlich. Ab Ende 2008 soll das

Catering Zentrum téglich 1.800 Es-
sen in tablettierter Form fiir den
Krankenhausbetrieb sowie bis jetzt
4.000 Mittagessen in Grogebinden
fiir weitere Abnehmer liefern. Da-
bei wurde schon bei der Planung
sichergestellt, dass Ausbaupotenzi-
al vorhanden ist. Die Speisen im
neuen Catering-Zentrum werden
nach dem Cook & Chill-Verfahren
produziert. Auf diese Weise soll ei-
ne hohe Qualitdt der Speisen si-
chergestellt werden.

Bessere Bedingungen
fiir die Mitarbeiter

Die Mitarbeiter, die bisher in den
Kiichen der Krankenhiuser be-
schiftigt waren erhielten das An-
gebot in die neue Cook&Chill-Kii-
che zu wechseln.

Die Kiichenleitung stellt das Klini-
kum Offenbach. ,Die Mitarbeiter
werden in der neuen Kiiche ver-
besserte Arbeitsbedingungen be-
kommen und durch das neue Cook
& Chill-Verpflegungssystem auch
neue Qualifikationen erwerben
und ihren Horizont erweitern kon-
nen®“, so Titus Kinzler, Geschéfts-
fithrer und Leiter Service & Wirt-
schaft der Offenbacher Klinik Ma-
nagement und Service GmbH. Ge-
rade im Bereich der Krankenhaus-
verpflegung muss die Kiiche nicht
nur den héchsten technischen und
logistischen Anforderungen genii-
gen, sondern auch alle Hygiene-
Richtlinien zuverldssig einhalten.

NUTZFLACHEN DES CATERING-ZENTRUMS

Nordostansicht

ALS GENERALPLANER BAUT HANS-VOLKER GIEL aus Ludwigsburg auf ei-
ner Netto-Grundflache von 3.100 Quadratmetern die Grof3kliche.

Schlieflich miissen alle Prozesse
der Speisenverteilung bis ins
kleinste Detail auf die innerbetrieb-
lichen Klinikprozesse abgestimmt
sein. All dies musste bei der Pla-
nung des Bauwerks und der Ein-
richtung beriicksichtigt und nun
umgesetzt werden. So entsteht ein
Bauwerk mit Kochtechnik auf dem
neuesten Stand der Entwicklung
mit Bindreis-Kiihlung, mit einem
Kochprozessmanagement zur Steu-
erung der Produktionsabldufe so-
wie einer zukunftsgerechten Nass-
miillanlage. ,Die Produktionsbe-
reiche werden mit hochwirksamen
Liftungsdecken ausgestattet sein,

und das Gebdude {iber Bus-System
vernetzt, um eventuell anfallende
Storungen zeitnah erfassen und be-
heben zu kdnnen®, verrdt Kiichen-
planer Hans-Volker Giel schon heu-
te einige Details. Der symbolische
erste Spatenstich fiir das Gro-Pro-
jekt fand jiingst statt. Die Grund-
steinlegung ist fiir Anfang Oktober
geplant.

Lesen Sie demnichst in CM, wel-
che besonderen Herausforde-
rungen die Planung der Kiiche
stellte und welche Losungen
schlieflich zum Einsatz kommen
werden.

DAS NEUE CATERING-ZENTRUM entsteht im Gewerbegebiet Auf dem

Schiitzenrain. Fotos: Giel GmbH

CATERING-ZENTRUM BAD NAUHEIM

Bautrager: Bad Nauheimer Woh-
nungsbaugesellschaft

Spaterer Betreiber: Hochwaldkran-
kenhaus Service GmbH

Projektsteuerung: Bauwerk Projeki
Consult GmbH

Kiichenplanung: Giel GmbH, Lud
wigsburg
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