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U.D.O. LOGISTIKZENTRUM

Ein Reich aus
Edelstahl, das
in seinen
Dimensionen
beeindruckt.

In der neuen
GroB3kiiche des
U.D.O. Logistik-
zentrums
werden dreimal
taglich Mahl-
zeiten fiir bis zu
7 000
Personen

Zubereitet.
FOTOS: PR

Neubau - Fir das Tubinger Uniklinikum entstand in Weilheim ein Logistikzentrum.
Im zweiten Bauabschnitt soll ein Kundenzentrum mit Ernahrungsberatung folgen

Herzstiick ist die
»Cook & Chill-Kiiche«

TUBINGEN-WEILHEIM. Mit
einem ausgekliigelten Spei-
seplan, in dem selbst inner-
halb von Meniis unter-
schiedliche Beilagenkompo-
nenten ausgewdhlt werden
konnen, will das Uniklinikum
Tibingen den individuellen
Essensvorlieben seiner Pa-
tienten entgegenkommen.
Mit Arbeitsbeginn im neuen
Logistik- und Kundenzen-
trum in Weilheim, das die
U.D.O. (Universitatsklini-
kum Dienstleistungsorganisa-
tion; eine GmbH mit 51-pro-
zentiger Beteiligung des Uni-
klinikums) baut und be-
treibt, kann nun kiinftig sogar
abends ein warmes Essen
angeboten werden.

Um diesen Service fiir die
rund 100 Stationen der Kli-
niken Berg und Tal dreimal
taglich auf die Reihe zu be-
kommen, ist ein ausgekliigel-
tes logistisches System not-
wendig. Eine ganz wesentli-
che Erleichterung verschafft
dabei die neue Cook & Chill-
Kiiche, die als Herzstiick
das neue Logistikzentrum be-
reichert.

Garen und Kiihlen

Dabei werden die Speisen
zu etwa 98 Prozent gegart
und anschliefend schockge-
kiihlt. In dieser Form lassen
sich die Portionen besser ab-
teilen und gefalliger deko-
rieren als wenn sie kochend
heif} wdren. Mittels einer
Warentransportanlage wer-
den die Kliniken Berg ver-
sorgt, wogegen die Kliniken
Tal einzeln angefahren wer-
den. Das Fertiggaren erfolgt

Der erste Bau-
abschnitt des
U.D.O. Logistik-
und Kunden-
zentrums in Tii-
bingen-Weil-
heim ist fertig.

dann auf den jeweiligen
Stationen.

Im GeniefRerland Frank-
reich entwickelt, iiberzeug-
ten neben der geschmackli-
chen Qualitat vor allem
auch die logistischen Trimpfe
des neuen Systems. Denn
jetzt muss nicht mehr auf eine
bestimmte Uhrzeit hin alles
vorbereitet werden - was
zwangsldufig zu personal-
intensiven Stofizeiten fiihrte
-, sondern der Produktions-
prozess kann sich iiber den
ganzen Tag erstrecken.

Verladen und versiegelt

Der Verteilerweg ist so or-
ganisiert, dass die Gerichte
noch in der Kiiche auf einen
regenerierfahigen Wagen
verladen und versiegelt wer-
den. Bis das Pflegepersonal
die Tabletts ans Patientenbett
tragt, hat sie keine fremde
Hand mehr beriihrt.

Rund 110 Mitarbeiter —

von Kochen iiber Diatassis-
tentinnen bis zum Produkt-
entwickler, der sich tages-
aktuell iiber die Marktsituati-
on informiert - verkostigen
so bis zu 7 000 Personen. Ne-
ben den Patienten des Klini-
kums gehoren auch Altenhei-
me zu den Kunden der
U.D.O.-Grof3kiiche.

Rund 15 Millionen Euro in-
vestierte die Dienstleis-
tungsorganisation in das En-
semble mit den drei Gebau-
den, flir dessen Gesamtpla-
nung das Architekturbiiro
dhs, Dipl. Ing. Markus Haug
aus Metzingen verantwort-
lich ist. Die Kiichenplanung
lag beim Ingenieurbiiro Giel
aus Ludwigsburg.

Waischeverteilzentrum

In Betrieb ist nach rund elf
Monaten Bauzeit seit weni-
gen Tagen auch ein Wasche-
verteilzentrum. Dort ist nun
die zentrale Anlaufstelle fiir
die mit der Reinigung be-
auftragte Wascherei; die
U.D.O. kiimmert sich um
die Kommissionierung und
den Transport in die Klini-
ken. »Auf diese Weise konnen
wir den Waschebedarf bes-
ser planen und steuern, er-
klaren Geschaftsfiihrer Rolf
Adis und Technischer Be-
triebsleiter Tobias Hennin-
ger die Vorziige des neuen
Systems.

Auf 16 000 Quadratmetern
Flache - mit Kaufoption auf

weitere 4 500 Quadratmeter -
erstreckt sich das Logistik-
zentrum. Mit einer Fotovol-
taikanlage, Regenwasser-
versickerung, der Energie aus
einer benachbarten Biogas-
anlage in den Spiileinrichtun-
gen der Kiiche sowie einer
initiierten offentlichen Gas-
Tankstelle auf dem Grund-
stlick fiir die Betankung von
Fahrzeugen mit Gasantrieb
will U.D.O. das Prinzip der
Nachhaltigkeit unterstiitzen.

Innovative Ideen

Die innovativste Kompo-
nente des Neubaus harrt je-
doch noch ihrer Fertigstel-
lung. Nach einem zweiten
Bauabschnitt sollen sich bis
Ende 2010 die Pforten eines
Kompetenzzentrums fiir Er-
ndhrung und Erndhrungs-
fragen offnen. In Kooperation
mit dem Lehrstuhl fiir Er-
ndhrung des Universitatskli-
nikums Tiibingen soll auf
Seminaren und mittels Koch-
kursen gezeigt werden, wie
gesunde, abwechslungsreiche
und gut schmeckende Kost
entsteht. Rolf Adis und Tobias
Henninger feilen derzeit
noch an vielen Ideen, doch ei-
nes ist bereits jetzt sicher:
Das Angebot soll sich an alle
richten - auf dass jeder in
den Genuss eines Essens
kommen kann, von dem
momentan iiberwiegend die
Patienten des Universitats-
klinikums profitieren. (va)
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