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_ Eigene Rollis sichern die
“Hygiene im reinen Bereich.

KOMPAKTTABLETT
KOMMISSIONIERUNG
BUNTE FuGEN
Cook & CHILL
ZENTRALISIERUNG

TEAMBILDUNG

Pro Tag werden 3.500 BKTs geleistet. Geordnete Ruhe im Kommissioniergang

pm_q;i-s-sio'nierung und Portionierung lieB Folienhussen Uber den Hordenwagen statt
das Ki jpé'zielle Wagen entwickeln. einzelner Deckel erleichtern die Logistik.
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Alles im Fluss

orgens halb 11 in der groR-
M ten Cook & Chill-Kiiche, die gerade in

Deutschland ans Netz gegangen ist.
Der Wareneingang ist blitzblank, der anschlie-
Rende Kommissionierbereich verwaist. Dem
U-férmigen Warenfluss folgend, vorbei an den
Kihl- und Tiefkiihllagern, st6Rt man im soge-
nannten Kommissioniergang endlich auf erste
,Lebenszeichen”: auf dem ersten Arbeitstisch
liegt ein rotes Arbeitsbrett, das passende rote
Messer und ein vergessener Fleischkriimel, im
Arbeitsbecken darunter einige Folienreste.
75 Mitarbeiter sollen gerade in der neuen
Zentralkiiche des Klinikums Region Hanno-
ver (KRH) anwesend sein, und die Produktion
von rund 3.500 Mittagessen fiir den Folgetag
laufen? Der Blick durch die Glasscheibe in den
angrenzenden Produktionsbereich lasst schon
mehr Aktivitat erahnen. In einem der Kessel
steckt noch ein ,Elefant” zum Saucenpiirieren
- wichtig fiir die perfekte Konsistenz auch nach
dem Regenerieren, dahinter fiillt ein Mitarbei-
ter Tomaten-Zucchiniragout ab, ein anderer
schiebt die Diatkost in einen der drei Chiller.
Eine weitere Handvoll Mitarbeiter steckt in einer
Ecke die Kopfe zusammen. ,Wir haben gerade
ein Audit”, erklart Sven Miller, Bereichsleiter
Speisenversorgung & Catering der KRH Service-
gesellschaft. ,Folglich hat sich das Kiichenteam
heute eben etwas anders organisieren miissen,
um ,nebenbei’ die Produktion zu stemmen.”

16 Stunden rotiert

Klingt, als wére in den 4.200 m2 groflen Mega-
Neubau bereits Routine eingekehrt? ,Den Ein-
druck, dass es einigermalen lauft, hatte ich
liberraschenderweise schon etwa acht Wochen

Logistik.

Nach nur je einem halben Jahr

Planung und Bauzeit ist im

~ Marz die Zentralkiiche des
Klinikums Region Hannover
in Betrieb gegangen. Es

I beeindruckt mit einem

&) Output von 10.000 Essen

& pro Tag auf 4.200 m? Flache,

davon ein Viertel fiir die

nach unserem Start im Marz”, berich-
tet Sven Milller, der es zu diesem Zeitpunkt erst-
mals ,wagte” am Wochenende freizunehmen.
Eine sportliche Leistung, wenn man bedenkt,
dass das 106-kopfige Kiichenteam erst in der
dritten Woche komplett war. Solange dauerte

es, bis die ehemals sieben Kiichen des KRH plan-
maRig in drei Schritten heruntergefahren und
die Mitarbeiter sowie teils auch Bestandsgerate
daraus wie Kombidampfer und die Behélterspiil-
maschine ,umgezogen” waren. ,Das bedeu-
tete, dass wir mit den Mitarbeitern hier in der

AUF EINENBLICK _ _ _ _ _ o o oo - .
Zentralkiiche Klinikum Region Hannover (KRH), Empelde

Bauherr: KRH Service Gesellschaft mbH

Investitionsvolumen: 13,5 Mio. €

Generalplanung: Giel Planungsgesellschaft

Bauzeit: 4/14 bis 2/15

Inbetriebnahme: 3/15, in drei Schritten inkl. Zusammenfiihrung von 106 Mitarbeitern
aus 7 Kiichen

Flachenverteilung: 4.200 m? BGF, davon 237 m? Kiihl-/TK-Lagerflache,

1.150 m? Logistik, 210 m2 Produktion
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: Geschéftsfelder: Patientenverpflegung an 11 Standorten mit insgesamt 3.500 BKTs
1 und breiter Klientel (von Psychiatrie (iber MaBregelvollzug bis Geriatrie); Cafeterien
1 vor Ort (1.200 Essen); Events, Drittgeschéft, z. B. Hannover Marathon
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Mitarbeiter: 106 in Zentralkiiche (davon 8 Kéche, 6 Fachbereichsleiter: strategischer
Einkauf/IT, operativer Einkauf, Produktion, Didtetik, Logistik/Spiilbereich, Cafeterien/
Catering), weitere 38 MA vor Ort in Cafeterias und als Verpflegungsassistenten

Kapazitat: 10.000 Patientenessen/Tag bzw. 3.500 BKTs
Produktionssystem: Cook & Chill, Garprozess bis zu 90%, bis zu 72 Std. im Voraus
Wareneinsatz: 3,85 €

Verpflegungsangebot: 3-Wochen-Speiseplan (Sommer, Winter) mit 3 Mendilinien:
LHerzhaft & Lecker” (Vollkost), ,Fit & Vital — Genuss auf die gesunde Art“

(Leichte Vollkost, angelehnt an Konzept von S&F-Consulting), ,AromaTisch“
(vegetarisch, in Kooperation mit Umweltzentrum Hannover), Meniikarte fiir
Wahlleistungspatienten (abgestimmt mit PKV), bis zu 140 Ditkostformen (28 %)
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AUSGEWAHLTE AUSSTATTER_ _ __ __ __ )
Kessel, Multifunktionsbréter, Herd: MKN
Kombidampfer: Rational

Chiller: Foster
Portioner-/Kommissionierwagen: Hupfer

www.mkn.de

ELECTRO
Speisentransportwagen: Electro Calorique 9&&':951995
Spultechr"k. Meiko www.electro-calorique.de
Tablettabstapelung: Brimato RV IEY

agin Bebd

Www.| bnmato de

Halton

FOOOSEMICE
www.halton.de

Peolessionat

Liiftung: Halton

Geschirr: Schonwald

Food/Beratung: Dr. Oetker Professional
Kleingerate: Hobart, Weisser, Multivac
Personalschulung und QM: S&F-Consulting
Kunststoffbodenplatten: Wala
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www.oetker-professional.de |
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Zentralkiiche dreimal von vorne
anfangen und 106 Charaktere zu-
sammenfiihren mussten. Da men-
schelt es schon mal”, schildert
Sven Muiller, der sich dabei Unter-
stiitzung von S&F-Consulting hol-
te. ,Das Team um Ulrich Fladung
hat uns im Pre- und Post-Opening
perfekt begleitet”, lobt er. So wur-
de u. a. durch eine gemeinsame
Vorproduktion am Freitag der
Druck aus der Inbetriebnahme am
folgenden Montag genommen.
Sven Miiller koordinierte parallel
die neuen Abldufe und iiberrasch-
te mit seiner Omniprasenz man-
chen Fahrer just in dem Moment,
als er sich die falschen Wagen
greifen oder Fremdgeratschaf-
ten abladen wollte. ,Ich bin 16
Stunden pro Tag im Kreis gelau-
fen: von der Produktion, zur Spei-
senverteilung, zum Spilbereich,
zur Laderampe — und zuriick. Im
Endeffekt hatte es sich dann aber
schneller eingespielt als erwartet.”
Dazu habe aber auch ein Team
beigetragen, das in den ersten
Tagen deutlich ldnger als geplant
kommissioniert und portioniert
hat — ohne Murren, wie Sven
Miiller betont. ,Angesichts der
neuen Technik und Logistik sowie
eines Altersdurchschnitts tiber 50
bin ich diesbeziiglich wahnsinnig
stolz auf mein Team!”, lobt er.

Sportlicher Plan

Eine wesentliche Grundlage fiir
den reibungslosen Ablauf bildete
aber auch die vorausschauende
Generalplanung der Giel Pla-
nungsgesellschaft. ,Das Zeitfens-
ter war eine sportliche Aufgabe
fir Giel, die das Team nahezu
perfekt gemeistert hat”, berichtet
Sven Miiller. So erhielten die Pla-
ner — mit einer tber 200-seitigen
Bewerbung und einer fast 20-jah-
rigen Erfahrung im Bau von Cook
& Chill-Zentralkiichen im Riicken
- den Zuschlag im Oktober 2013;
der Bau startete ein halbes Jahr
spater, im April 2014, mit dem
Ziel Anfang 2015 in Betrieb zu
gehen. ,Wir haben vorab mit Ver-
tretern verschiedener Bereiche,
von der Pflege bis zum Kiichen-
leiter, in allen Krankenhadusern
vor Ort gesprochen und de-
ren Wiinsche ausgelotet, um
eine mdglichst gute Losung zu
finden”, berichtet Andreas Giel,
Prokurist bei der Giel Planungs-
gesellschaft.

Positiv féllt auf den ersten Blick
das viele Tageslicht auf, das in die
Kiiche fallt. Selbst die Mitte des
Komplexes, wo die Produktion an-
gesiedelt ist, ist dank eines gléser-
nen Lichthofs schon hell. Glaserne
Winde zwischen den duferen und
inneren  Arbeitsbereichen tragen
ein Weiteres dazu bei. Nicht feh-
len darf in einer Giel-Kiiche der
anfangs erwahnte GAT (Giel Ar-
beitstisch), den Hans-Volker Giel
vor einigen Jahren entwickelt hat,
um Vorbereitungszonen klein zu
halten. Verschiedenfarbige Arbeits-
bretter sichern dabei maximale
Hygiene. Er steht in nahezu jedem
Arbeits- und Kommissionierbereich
- und davon gibt es einige.

Viel Manpower nétig
Kommissionieren scheint hier das
Schlisselwort zu sein. ,Durch die
verschiedenen Anforderungen der
elf Standorte — von der Psychiatrie
mit teilweiser GroRgebindeversor-
gung Uber den MaRregelvollzug
bis zur klassischen Patientenver-
pflegung — haben wir hier viel Lo-
gistik. Das bedeutet aber auch viel
Manpower”, berichtet Sven Mdiller
und riickt damit die taglich rund
75 aktiven Mitarbeiter und eine Lo-
gistikflache von iber 1.100 m2 in
neues Licht. Individuell entwickel-
te Hilfsmittel wie Portionierwagen
von Hupfer und eine Folienabroll-
maschine fiir die Abdeckung kom-
pletter Hordenwagen statt einzel-
ner GN-Behélter erleichtern dabei
den Aufwand.

Die Handschrift der Planungsgesell-
schaft tragen auch Details wie die
farbigen Bodenfugen, die reine Be-
reiche (blaue Fugen) und unreine
(graue) unterscheiden. ,Auch der
Bodenbelag war ein Tipp, tber den
ich sehr froh bin”, erlautert Sven
Miiller. Die Kunststoffplatten zeich-
nen sich durch eine héhere Elastizi-
tat und eine geringe Kalteabstrah-
lung aus, was gerade im Portionier-

Die Kompakttabltt
reichen selbst bei
doppelter Portion aus.
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bereich punktet. Hier ,versteckt
sich gerade auch der Grofteil des
Personals, wie der Rundgang zeigt.
In drei Zeitabschnitten pro Tag
werden hier 3.500 BKTs an drei
Bandern portioniert.

11.000 Essen, 660 Wagen
Untergebracht wird der riesige
Kichenoutput in 660 Tabletttrans-
portwagen (TTW) und diversen
Thermoporten. Davon wurden
440 TTW neu fir die Cook & Chill-
Mittagsversorgung  angeschafft,
ein zweifacher Satz. ,Wir haben
uns fiir Kontaktwéarme ent-
schieden - fiir mich
das  modernste
und schonends-
te Regene-
riersystem”,
erlautert Sven
Midiller.  ,Am
besten  gelost
wird das meiner
Meinung nach von
Electro Calorique mit
dem Modell Erg’elec 4000
ComCon, das nach einem europa-
weiten  Ausschreibungsverfahren,
in dessen Rahmen auch umfang-
reiche Systemtests erfolgten, den
Zuschlag bekam.” Es arbeitet mit
Thermokontaktheizplatten, die so-
wohl Uberhitzung vermeiden als
auch Kondenswasserbildung in der
Cloche. ,,Zudem ist hier die Tech-
nik aus dem Wagen ausgelagert,
bei integrierten Losungen nur teuer
und anféllig”, sagt Sven Miiller. Die
Regenerierung der 24er-Wagen er-
folgt an Andockstationen vor Ort;
die Kihlung passiv durch einen
mit Propandiol-Wasser Gemisch
geflillten Kuhlradiator. Er ladt sich
durch Vorkihlen im Kihlraum auf
und hélt den Innenraum mehrere
Stunden unter 7°C. Diskussions-
stoff bot vor der Anschaffung ein-
zig die TablettgroRe. ,Wir haben
uns fir ein Kompakttablett von
530 x 205 mm Gr6Re entschieden,
um die Wagenkapazitat zu verdop-
peln”, berichtet Sven Miiller. ,Da-
mit kommen wir genau aus, selbst
bei den doppelten Portionen fiir
z. B. die Psychiatrie.” Das Vorsup-
penproblem, an dem andere
Hauser hinsichtlich
Kom-
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~Anfangs
bin ich 16 Stunden
pro Tag im Kreis ge-
laufen, um nach dem

Rechten zu sehen.”
Sven Miiller

pakttablett oft scheitern, féllt hier
weg. Vorsuppe gibt es zwecks
mangelnder Nachfrage schon seit
Jahren nicht mehr standardmaRig.
Fir eine optimale Platzausnutzung
der Kompakttabletts sorgt indivi-
duell per 3D-Druck mit Schonwald
entwickeltes Geschirr: schlichte,
aber sehr edle viereckige Teller
ohne und mit dezentem Steg, der
verhindert, dass flissige Haupt-
komponenten und Beilagen zu-
sammenlaufen.
Gewohnungsbediirftig an  den
neuen Wagen sei einzig das Hand-
ling der wesentlich hoheren
Wagen mit ihrer gerin-
geren  Standfldche.
Schulungen durch
Electro Calorique
sorgten  jedoch
daflir, dass der
kompakte Vorteil
nicht zum Hand-
lingsnachteil wird.
,Hier haben wir eine
Top-Rundum-Beratung
und Betreuung bekommen.”
Neben individuellen Lésungen
steht in der Kiiche auch Standard-
Technik, mit der Sven Miiller nicht
minder zufrieden ist: ,Ich finde es
gut, dass z. B. mit den FlexiChefs
ein deutsches Unternehmen mit
qualitativ hochwertigen Produkten
den Zuschlag bekommen hat, ein
Mercedes sozusagen.”

Kritik ist eigentlich Lob
Trotz perfekter Logistik und Tech-
nik vor Ort lief der Start der Zen-
tralversorgung nicht ohne Rei-
bungsverluste: So berichtete die
ortliche Presse von hartem Gemii-
se oder gefrorenem Essen. Kritik,
die laut Sven Midller nur zum Teil
berechtigt ist. So war das ,harte
Gemiise” auf einen technischen
Installationsfehler der Regenerier-
Andockstationen  zurlickzufiihren.
Ein Manko auferhalb des Einfluss-
bereichs der Kiiche, das bereits ei-
nen Tag spater behoben war. Die
Klage Uber zu heiles oder kaltes Es-
sen war fur ihn dagegen ,hausge-
macht”. ,Unsere Patienten waren
von friiher eine andere Speisenver-
teilung mit anderen Ausgabetem-
peraturen gewohnt”, erlautert der
Bereichsleiter. ,Wenn ich hore, das
Mittagessen ist hei} und das Frih-
stiick kalt, kann ich nur sagen:
Danke firs Lob!”, erganzt Sven
Miiller selbstbewusst, der sich
angesichts der Beschwerden vor

sein Team gestellt hat. SchlieBlich
sieht er darin eines der Ziele der
Zentrallosung erfiillt: eine bessere
Speisenqualitdt gegentiber dem al-
ten Cook & Serve zu erzielen.

Gleichwohl wei er um einige
hausgemachte Schwierigkeiten der
Anfangsphase sowie das Problem
der unzureichenden Kommunikati-
on zwischen Kiiche und Patienten.
»Wir kommen trotz Verpflegungs-
assistentinnen nicht nah genug an
den Patienten ran”, bedauert er.
Um dem zu begegnen versucht er
so oft wie mdglich an Stationsbe-
sprechungen teilzunehmen, stoft
bei den elf Standorten aber an
seine Grenzen. ,,Daher werden un-
sere QM-Beauftragte und die Fach-
bereichsleitungen kiinftig haufiger
direktes Feedback einholen.”

Zentralkiiche

Fazit

Wie lautet das Reslimee nach fast
drei Monaten Betrieb? ,Es gibt nur
kleinere ,Baustellen’, die das Ergeb-
nis noch optimieren kénnen, da-
runter ein neuer 1.000-I-Kessel, fiir
den wir bereits Anschliisse vorgese-
hen haben, aber erst die Inbetrieb-
nahme abwarten wollten.” In den
nachsten zwei Jahren mochte Sven
Miiller zudem die 220 alten TTWs
fir Fruhstlick und Abendessen ge-
gen neue tauschen. ,Das schafft
uns mehr Wagenstellfliche, die
derzeit unsere Kapazitat limitiert.”
Und das Zeitfenster? ,Ich wiirde
es im Nachhinein wieder genauso
machen. Das Zeitfenster war zwar
hart, aber ein Ende absehbar — und
das sogar reibungsloser als be-
flirchtet.” kir

Weisser

WEISSER GmbH & Co. KG
Maschinenbau & GroBkichentechnik
Maienstrasse 3 - D-77880 Sasbach-Obersasbach
Tel. +49(0)78 41/68 0190 « Fax: +49(0)78 41/27 771

www.weisser-maschinenbau.de

Geréite und Maschinen
for gewerbliche Kichen

Piriermaschine PM 20

Bitte kontaktieren Sie uns fur weitere Informationen

NEU

Nationaler Spezialist fiir Systemkunden
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Drum prufe,

Mit der Entwicklung der Cook & Chill-Gerichte hat
das KRH etwa ein Dreivierteljahr vor Inbetriebnahme
begonnen. Eine separate Test-/Eventkiiche sichert die
Qualitat im laufenden Betrieb.

ass Cook & Serve-Rezepturen nicht mit

Cook & Chill funktionieren, war Sven Miiller
von Anfang an klar. Daher machte er sich noch
vor Baustart der Zentralkiiche (s. S. 38ff) an
die Entwicklung und nutzte die Gelegenheit,
den 5-Wochen-Speiseplan unter die Lupe zu
nehmen. ,Wir haben die Renner selektiert und
zwei 3-Wochen-Plane erarbeitet, einen fiir den
Sommer, einen fiir den Herbst.” Zudem mo-
dernisierte er die Mendilinien nicht nur inhalt-
lich, sondern auch marketingtechnisch: aus
der Vollkost wurde ,Herzhaft & Lecker”, aus
der Leichten Vollkost ,Fit & Vital” und aus der
vegetarischen Kost ,AromaTisch”.
»,Um zu den Cook & Chill-Rezepturen zu fin-
den, mussten wir vieles berlcksichtigen”,
berichtet Sven Muiller riickblickend. ,Da fiir
das Endergebnis zudem das Klima unter der
Regeneriercloche ausschlaggebend ist, haben
wir die Entscheidung fir das kiinftige Regene-
riersystem vorgezogen.” Einen wesentlichen
Knackpunkt sieht er in der Konsistenz. ,Nur
wenn die Saucen bzw. das Verhdltnis stiickiger
und flissiger Komponenten passt, ist auch das
optische Ergebnis optimal — und kein Konden-
sat unter der Cloche.” Unterstiitzung bekam
sein Team bei der Tiiftelei von Thorsten Dam-
mert, Produktentwickler von Dr. Oetker Pro-
fessional - eine fruchtbare Kooperation, die er
sehr schatzt und zu einer Rahmenvertragspart-
nerschaft gefiihrt hat.

GUmanager

«Die Testreihen haben sich gelohnt: Komplett
daneben gegangen ist noch nicht mal etwas in
der Startphase”, resiimiert Sven Miller.

Noch heute verkostet ein heterogen zusam-
mengesetztes Team einen Tag vor Ausgabe die
Mittagsmeniis. Um auszuschlieBen, dass sich
allein die Koche selbst kontrollieren, nehmen
auch Spdl- oder Portionierkréfte teil. Das Team
priift Aussehen, Geruch, Konsistenz und Ge-
schmack. Erscheint eine Sauce zu diinn, wird
nochmals nachgebessert. ,Ein Laie wiirde das
gar nicht merken, aber wir wollen ein perfektes
Ergebnis”, betont Sven Miiller.

Darliber hinaus arbeitet die Testkiiche an wei-
teren Rezepturen, v. a. um langfristigen Gasten
in den Cafeterien oder Patienten der Psychiatrie
eine groflere Abwechslung bieten zu konnen.
Die Testkiiche ist dabei auch ein Grund, wa-
rum Sven Miiller, der seinen Hauptsitz eigent-
lich fernab der Zentralkiiche hat, nicht so recht
von seinem derzeitigen Arbeitsplatz lassen
kann. ,Fur mich ist es richtig schwer, nur am
Schreibtisch zu sitzen - dafiir koche ich noch
viel zu gerne. Gerade bei der Entwicklung bin
ich deshalb mit Herzblut dabei.” kir

Sie wollen mehr zur Vorgeschichte der Zen-
tralkiiche lesen oder weitere Fotos
sehen? Mehr dazu online:
www.gastroinfoportal.de/krh
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... Thorsten Dammert, Produktentwick-
ler, Dr. Oetker Professional, rund um die
Rezepturentwicklung fiir das KRH

Welches Know-how haben Sie bei der Speise-
planentwicklung eingebracht?

Der Schwerpunkt lag auf der Rezepterstel-
lung fir kaltquellende Saucen und deren Ab-
leitungen. Hier haben wir ca. 35 Rezepturen
erstellt, die auch als Basis fur die Herstellung
von z. B. Gulasch und vegetarischen Gerich-
ten dienen. Dazu haben wir den gesamten
Speiseplan gemeinsam mit den Mitarbeitern
der KRH geéndert und angepasst.

In der Bearbeitung ist unser gesamtes Know-
how als Hersteller dieser Produkte in die re-
zeptorische, aber vor allem auch in die pro-
zesstechnische Umsetzung eingegangen.

Was war fiir Sie das Spannende an dem KRH-
Projekt?

Die besondere Herausforderung an solchen
Projekten ist neben dem ,Auf den Punkt
bringen” der Rezepturen v. a. die Kommu-
nikation und Abstimmung mit dem Kiichen-
team der KRH sowie den Herstellern der
Regenerationstechnik. Nur so kénnen wir
am Ende ein flr den Gast perfektes Essen an-
bieten. Hier war der Prozess von allen Seiten
perfekt organisiert, was zu dem sehr positi-
ven Ergebnis flihrte.

Welche drei Handlungsempfehlungen kénnen
Sie daraus fiir andere Kiichen ableiten, die
auf Cook & Chill umstellen wollen?

Erstens alle Prozesse genau planen, zweitens
die Mitarbeiter intensiv fiir die neuen Ablau-
fe schulen und sich drittens starke Partner fiir
die Umsetzung suchen.

Unter welchen Voraussetzungen und zu wel-
chen Themen bieten Sie derartige Fachbera-
tungen an?

Die Voraussetzungen lassen sich nicht allge-
mein definieren. Daflr sind solche Themen
zu komplex. Wir versuchen in der Beratung
den Anspruch unserer Kunden zu treffen und
definieren danach gemeinsam die notwen-
digen Schritte, um ein perfektes Ergebnis zu
erzielen.

Danke fiir das Gespréch! kir

Fotos: Kirchner, Dr. Oetker Professional



