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ANRICHTESYSTEM TOP2

Fliessban
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Die Limmi-Kiiche hat sich vom klassischen Fliesshand verabschiedet und setzt -
ein Novum in Schweizer Spitélern - auf das aus Deutschland stammende
Anrichtesystem Top2. Wie der Name sagt, steht nicht das Portionieren, sondern
das Anrichten im Vordergrund. Nach einjahriger Optimierungsphase seit der
Einfiihrung ldsst sich eine positive Bilanz ziehen.

Das, womit Autopionier Henry
Ford die Produktion seines legen-
dédren Modells T vor exakt hundert
Jahren revolutionierte, hat in der
Kiche des Spitals Limmattal aus-

| gedient. Anstelle eines Fliessbands
| ist vor gut einem Jahr das mobile

Anrichtesystem Top2 getreten. Es
ist das Herzstlck innerhalb einer
komplett neuen Kiichenorganisa-
tion und ein wichtiges Element im
Rahmen der laufenden Kiichen-
sanierung.

Innovative, vorteilhafte Lésung
Bis anhin wurde im Spital Limmat-
tal das ganze Mend fir die Patien-

ten und Bewohnenden an einem
Forderband angerichtet. Dieses
musste zwingend mit acht bis zehn
Personen besetzt sein. Bei den
zwei neuen Anrichtepldatzen mit
dem patentierten System Top2
sind die Ablaufe viel weniger frag-
mentiert. Im Mittelpunkt stehen
nun pro Anrichteplatz ein Tandem,
ein Didtkoch und ein Kiichenmit-
arbeiter. Katharina Schibli, Leiterin
Hotellerie: «Wir haben damit den
Schritt weg vom Portionieren hin
zum gesamtheitlichen Anrichten
vollzogen. Indem =in Mitarbeiten-
der den Teller anrichtet, lasst sich
das Mena visuell noch anspre-

chender prdsentieren und der
Gesamtportionengrésse besser
Rechnung tragen.» Unter dem
Strich ist das neue System zwar
nur geringfiigig weniger personal-
intensiv als sein Vorgdnger. Denn
auch rund um die «Fronttandems»
an beiden Anrichteplatzen herrscht
emsiges Treiben. Zahlreiche Kolle-
ginnen und Kollegen sorgen far
den Nachschub, seien es Sauce,
Fleisch, Beilagen oder Dessert.
Anton Affentranger, Leiter Kiiche,
sieht die Vorteile des Anrichte-
systems Top2 vor allemin der gros-
seren Flexibilitit: «Die weiter
sinkende durchschnittliche Auf-
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enthaltsdauer unserer stationdren
Patienten hat Auswirkungen auf
unsere Kichenprozesse, die einem
zeitgemassen, okonomisch effi-
zienten Spitalalltag dienen. Genau
darauf ist unser neues System
ausgerichtet. Wahrend der Haupt-
ferienzeit von Juli bis September
kamen wir zum Beispiel erstmals
ohne zusatzliches Aushilfsperso-
nal aus. Wir haben mehr Spiel-
raum bei der Einsatzplanung ge-
wonnen, sei es mit Blick auf
geteilte Dienste sowie Wochen-
enden oder Ferien.»

Kinderkrankheiten behoben

So gut sich die Bilanz nach einem
Jahr Anrichtesystem Top2 priasen-
tiert - ohne Anlaufschwierigkeiten
ging es nicht. Es galtverschiedene
Kinderkrankheiten zu iberwinden.
Einerseits bei den Abldufen selbst,
andererseits bei erforderlichen
baulichen Anpassungen. Als Stol-
perstein erwies sich zum Beispiel
der Wasseranschluss aus dem
Boden fir die Kaffeemaschine, die
jeweils fir die Vorbereitung von
Frithstick und Abendessen zwi-
schen die beiden Stationen ge-
schoben wird. Abhilfe schuf eine
neue Leitungsfiihrung uber die
Decke. Mittlerweile funktioniert
der Alltag an den Anrichteplitzen
weitgehend reibungslos. Anton
Affentranger: «Die Umstellung hat
dem ganzen Kichenteam vor al-
lem wiéhrend der ersten Wochen
und Monate viel abverlangt. Auch
die Bettenstationen brachten viel
Verstdndnis flir punktuelle Ver-
zigerungen bei der Auslieferung
der Mahlzeiten auf, wenn es bei
uns drunter und driiber ging.»
Mittlerweile hat sich in Fach-
kreisen herumgesprochen, dass
die Limmi-Kiuche durch die Um-
stellung auf das Anrichtesystem
Top2 eine Pionierrolle innehat
Katharina Schibli: «Noch vor an-
derthalb Jahren reisten wir nach
Deutschland, um in einem Ulmer
Spital einen Augenschein zu neh-
men. Jetzt kommen Delegationen
aus anderen Schweizer Spitalern
ans Limmi, weil sie sich vor Ortvon
den Vorzligen unseres neuen Sys-
tems Gberzeugen wollen »



