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Intelligent verteilen

Kliniken und Seniorenheime sind mitten in der Veranderung. Weil die Anspriiche

steigen, wird individuelle Betreuung gepaart mit straffem Kostenmanagement immer

wichtiger. Moderne Konzepte der Speisenverteilung konnen dazu einen Beitrag leisten.

D je Strecke zwischen Kochtopf
und Teller ist eine entscheiden-
de Phase. Wurde in der Kiiche alles

richtig gemacht, kommt es nun darauf

an, dass bei der Verteilung der Speisen

I die Qualitit nicht leidet. Hier gilt es
nicht nur die Qualifikation des Kii-

chenpersonals im Auge zu behalten,

Tablett mit Hygiene-  sondern auch das System der Speisen-

schutz von Cambro. vcrteilung.

Der Klassiker ist die Klinikkiiche, in

der das Essen frisch zube-

reitet, am Verteilband
portioniert und auf
- Tabletts angerichtet
wird. ,Das ist teuer,
personalintensiv und
fehlerbehaftet®, sage
dazu Berater Rainer
.~ Wellen, Geschiftsfithrer
der Stuttgarter ODS GmbH
(gv-praxis 3/2011).
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Eine Alternative heifft ,Anrichten
Hier steht ein
Zweier-Team im Bereich der Produk-
tionskiiche am Anrichtesystem, das
mit GN-Behiltern bestiicke ist. Da-

mit lassen sich 30 Prozent Kosten und

statt Portionieren®.

mehr einsparen, da sich Personal fle-
xibler und effizienter einsetzen lasse,
verspricht der Fellbacher Hersteller
Top?, der sich das System hat paten-

tieren lassen.

Speisenverteilung ist ein steter
Wettlauf mit der Zeit.

Egal ob am laufenden Band portio-
niert oder in Ruhe angerichtet — nun
kommt es darauf an, wie die Tabletts
mit den Meniis zum Patienten in der
Klinik bzw. Bewohner im Heim ge-
langen. Der Wertlauf mit der Zeir ist

dann verloren, wenn die Warmspei-

Fotos: Thomas Fedra, Cambro, Temp Rite

sen dort mit einer Temperatur unter
65°C und Kaltspeisen mit einer iiber
10°C ankommen. Um das zu vermei-
den, haben die Hersteller eine breite
Palette von Transportwagen mit aus-
gefeilten Isolier- und Kiihlsystemen
zu bieten. Eine grofie Rolle spielen
Energieeffizienz und ein gutes Hand-
ling fiir die Bewegung iiber manchmal
auch recht weite Strecken.

Das gilt insbesondere, wenn die Spei-
sen nicht nur transpdrtiert, sondern
unterwegs auch regeneriert werden
sollen. Das ist der Fall, wenn die Spei-
sen in einer mehr oder weniger weit
entfernten Zentralkiiche im Cook &
Chill- oder Cook & Freeze-Verfahren
produziert wurden und abgekiihle
bzw. tiefgekithle auf den Weg ge-
bracht werden. Die Tabletts mit den
portionierten Speisen werden im Re-
Umluft-,

generationswagen  iiber



iakrwirmeverfahren oder Induk-
stechnik verzehrfertig gemacht,

Entwicklungen in der Speisenver-
ing werden vom Bestreben nach
zienz und Kostenersparnis im Sys-
Krankenhaus und Pflegeeinrich-
1 getricben. Verdnderte Anspri-
von Patienten, Bewohnern und
iehorigen spielen eine nicht min-
grofle Rolle. Eine méglichst indi-
ielle Versorgung ist beispielsweise
Kliniken gefrage. Je kiirzer die
alzeiten, umso besser. Wegwei-
Isind A-la-carte-Systeme auf Basis
Cook & Chill, wie zum Beispiel
Universititsklinikum Hamburg-
endorf (UKE) prakeiziert (gv-
ds 4/2009). In Seniorenheimen
:n die grofien Speisesile zuneh-
id ausgedient, vorgezogen werden
aere Tischkreise im Sinne eines
Da-

folgen nicht nur neue Heraus-

ilienihnlichen Ambientes.

erungen fiir die Mitarbeiter in der
he und auf den Pflegestationen,
lern auch andere technische Lo-
sen fiir die Speisenverteilung: An
er Stelle kommen oft Biiffetwagen
Spiel, die das herkémmliche Tab-

lettsystem  mit  vorportionierten
Mabhlzeiten ersetzen kénnen. Das vor-
bestellte Standardmenii ist passé. In
der mobilen Speiseausgabe werden die
einzelnen Komponenten in Grofige-
binden geliefert. Vorteil: Die Bewoh-
ner kénnen ihre Mahlzeit nach Belie-
ben kombinieren und direke Einfluss
nehmen auf die gewiinschte Portions-
grofe. Dic grofiere Nithe zum Kii-
chenpersonal erlaubt ein direkees

Feedback und gibt dem Pflegeperso-
nal Zeit fiir seine Kernaufgabe,

Komfort zahlt sich auch
betriebswirtschaftlich aus.

In seiner Kundenzeitschrift schildert
der Niirnberger Caterer Dorfner Me-
nil beispielsweise das neue Speisenver-
teilsystem bei einem seiner Kunden,
dem Seniorenwohnheim St. Elisabeth
in Friesoythe. Beim modernen Neu-
bau hatte man sich fiir die Speisen-
verteilung im Biiffetwagen entschie-
den. Das Modell hat alle Techniken
an Bord, um die verschiedenen Mahl-
zeitenkomponenten im Cook & Ser-

ve-Verfahren zu bewahren oder im

Cook & Chill- bzw. Cook & Freeze-

Verfahren zu regenerieren.

Der grofiere Komfort fiir die Bewoh-
ner zahlr sich auch betriebswirtschaft-
lich firr St. Elisabeth aus. Die Mit-
sprache der Bewohner an der Essens-
ausgabe reduziert den Riicklauf an
Speisen und damit den Wareneinsatz.
Dazu konnte mit dem Wegfall der
Essensanforderungskarten und deren
Verwaltung der administrative Auf-
wand erheblich verringert werden.
Dass ein Teil des thermischen Ge-
schirrs nicht mehr im Einsatz ist, ver-
kiirze dariiber hinaus die Spiilproduk-
tivstunden um bis zu 40 Prozent.

Vorteile, die sich auch zum Frithstiick
und Abendessen nutzen lassen, wie
ein fortschrittliches Konzept in Bel-
gien deutlich macht (gv-praxis 5/
2011). Im neuen Klinikum des AZ
Groeninge in Kortrijk rollen Service-
krifte morgens und abends das mobile
Biiffer durch die Stationen — bestiicke
mit allem, was es zur Kaltverpflegung
braucht. ,,Was darf es bitte sein?“ —
diese Frage kann im Krankenhaus
oder Seniorenheim fiir ein Stiick

mehr Freiheit stehen. si

Die klassische

TechnikI

Bandportionierung

(links) und moder-

ner Biiffetwagen.

vW.temp-rite.eu

v wirtschaftliche Losungen

Wir zerbrechen uns lhren Kopf und bieten Ihnen _
+ innovative Verpflegungskonzepte mit hohem Praxisbezug Ty

2 Giste bedienen?
Fichtet anbieten?

o
P

v System nach lhrem Bedarf: Cook-Serve, Cook-Chill oder Cook-Freeze
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