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Nicht immer nur freitags




Modernisierung

N allen

Kiiche des Klinikums Peine wurde in Be-

triecb genommen. Doch bevor man sich
zum Neubau der Kiiche entschlossen hatte, gab
es vielfaltige Uberlegungen, wie man die Verpfle-
gung der Patienten und Mitarbeiter im Klinikum
neu gestalten kénnte.

Eigenstandigkeit bewahren

Das Klinikum Peine gehdrt zu einem Kranken-
hausverbund von drei Krankenhdusern und ei-
nem Belegarztkrankenhaus, mit dem Allgemei-
nen Krankenhaus Celle als Mutterhaus. Eine der

ﬂ m 22. August 2009 war es soweit: Die neue

/-

Zu dem vielféltigen Angebot der Cafeteria gehért auch eine Salatbar.
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Im Rahmen der umfangreichen
RenovierungsmaBBnahmen im
gesamten Klinikum Peine wurde
auch die Kiiche nicht ausgespart.
Die gréBte Veranderung erfuhr
dabei die Speisenverteilung fir
die rund 700 taglich produzierten
Essen, die intern verteilt und
extern ausgeliefert werden.

Bereichen

Ideen war es, eine Zentralkiiche im Mutterhaus
einzurichten, von der aus alle anderen Hauser
beliefert werden. Doch es gehért zur Philosophie
des Verbundes, die Hauser selbststindig und
gleichwertig zu halten. Dieses Bestreben duBert
sich in vielerlei Weise. Nicht nur, dass man sich
im Klinikum Peine fiir den Neubau der Kiiche
und Cafeteria und damit der frischen Produktion
vor Ort entschlossen hat, auch innerhalb des
Kiichenbetriebs wurden keine Teilbereiche aus-
gelagert. Sowohl die Kiichenreinigung als auch
der Spiilbetrieb werden deswegen von eigenen
Kiichenmitarbeitern vorgenommen. Doch der




Neubau brachte auch einige Verdnderungen im
bisherigen Kiichenablauf mit sich. Das begann
schon mit den Réumlichkeiten, da die Kiiche in
die Rdume der ehemaligen Wascherei verlegt
worden ist. Hier galt es, die moderne Kiichen-
technik kennenzulernen und sich mit dem neuen
Vorgang der Speisenportionierung vertraut zu
machen. Denn statt wie bisher an einem rund
zehn Meter langen Band zu portionieren, hatte
man sich aufgrund der nun eher kleinen Grund-
flache der Kiiche fiir ein Anrichtesystem von
Top? Anrichtesysteme entschieden. Eine best-
mdgliche Raumnutzung ist u. a. dadurch ge-
wahrleistet, dass die Anrichten fahrbare Module
sind, die bei Bedarf an eine andere Stelle bewegt
werden kdnnen. An diesen richten nur mehr vier
Personen in Teamarbeit die Patientenspeisen
komplett auf den Tabletts an. Die Essen fiir die
drei Schulen werden im GroBgebinde geliefert.

Stimmen aus der Praxis

»Das neue System hat den Vorteil, dass sich
die Gerichte viel schoner und optisch anspre-
chender als am Band anrichten lassen®, erzahlt
die stellvertretende Kiichenleiterin Hella Kramer.
»Auch aus Personalgriinden kommt uns das An-
richtesystem sehr entgegen. Frither waren bei je-
der Portionierung zehn bis elf Mitarbeiter fest an
das Band gebunden, heute gentigen fiir die Por-
tionierung unserer durchschnittlich 260 taglichen
Patientenessen zwei Teams mit jeweils zwei Mit-
arbeitern, fligt sie hinzu. ,Das Anrichten der Pa-
tientenessen dauert zwar insgesamt im Verhéltnis
etwas langer als bei dem Bandportionierverfah-
ren, es macht aber auch mehr SpaB“, erzahlt
Koch Jorg Gerke. Die heiBen und kalten Speisen-
komponenten werden dazu in zwei Anrichten der
Top2 hot-Serie bevorratet. Da es téglich mindes-
tens zwei Tagesgerichte und zudem Komponen-

sinean BRlick
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Klinikum Peine - im Profil:

Bettenzahl: 331 Betten

Auslastung: 80-90 %

Speisenangebot: Zwei Tagesgerichte,
Komponentenwabhl fiir Patienten
Convenience-Anteil: 65-70 %

Essenszahl: rund 260 Patienten- und
100-120 Mitarbeiteressen, 60-80 Cafete-
riagaste, 250 Essen fiir Schulen

Cafeteria: Snack-Angebote und Tagesgerich-
te, wochentlich wechselnde Angebote und
Sonderessen, Salatbar, Kuchenbuffet
Offnungszeiten Cafeteria: 7.15-18.30 Uhr
Mitarbeiter Kiiche und Cafeteria: 39
Kochtechnik: Dampfdruckkessel und-braisiére,
Flexipfanne, Kochkessel und Cerankochfelder
von Elro GroBkiichen, Kempen; Kombidampfer
von Rational, Landsberg/L.; Schnellriickkiihler
von Cool Compact, Grosselfingen; Trocken-
dampfschnellgarer von Hobart, Offenburg
Anrichtesystem: Top2 Anrichtesysteme,
Fellbach

Internes Speisenverteilsystem: Induktions-
wagen von Blanco CS, Oberderdingen
Spiiltechnik: Meiko, Offenburg

tenwahl gibt, ist genug Platz fiir die Bevorratung
der unterschiedlichen Speisen in der Anrichte
ndtig - und in den Gruppenanrichten von Top?
Anrichtesysteme auch vorhanden, wie Jorg
Gerke berichtet. Dort finden in einer Basis-Anrich-
te auf der untersten Ebene auf vier Heiz- oder
Kiihifeldern vier 1/1 oder 1/3 GN-Behélter Platz.
Auf der mittleren Ebene lassen sich Speisen-
komponenten in vier 1/1 GN-Behaltern bevorra-
ten, die mittels Warmestrahler und Warmhalte-
platten heiB gehalten werden. Ein Teammitglied
richtet das Essen an und ist gleichzeitig fiir die
Endkontrolle der Tabletts verantwortlich. Die
andere Person kiimmert sich um Besteck, Salat
und Dessert und das schnelle Abclochen der
Teller. Dabei l6sen zwar ausgeglichenere Bewe-
gungsablaufe die monotone statische Arbeit am
Band ab, dennoch mussten sich die Mitarbeiter
erst an die neuen Bewegungsabldufe gewdhnen.
»Das ist aber nur eine Frage der Zeit, und nach
wenigen Wochen schon kein Thema mehr*, ver-
sichert Kai Metze, Vertriebsbeauftragter von
Top? Anrichtesysteme, der fiir Beratung, Verkauf
und die Implementierung des Systems vor Ort
zustdndig war. ,,Das eigenverantwortliche Arbei-
ten fordert die Konzentration und Motivation der
Mitarbeiter: Es macht mehr SpaB, die Speisen
auf diese Weise anzurichten, und man kann
chargenweise genau nachvollziehen, welches
Team fiir welches Tablett verantwortlich war.”
Sobald ein Tablett komplett bestiickt ist, wird es in
den Induktionswagen von Blanco verrdumt. Die
Wagen werden anschlieBend auf die Stationen
gebracht und dort an die Stromversorgung mit
230V angeschlossen. ,Die Induktionswagen ver-
passen den Speisen aufgrund der langeren
Transportwege dann noch 10-20 Minuten lang
einen letzten Warmekick, so dass das Essen
heiB und ohne Warmeverlust verteilt werden
kann," erzahlt die Leiterin der Wirtschafts- und
Versorgungsdienste, Gundula MeiBner. Kalte
Speisen werden in den Induktionswagen auf 6
bis 7°C gekiihlt und haben damit bei der Ausga-
be die empfohlene Temperatur.

Beliebter Treffpunkt

Die zweite Saule der Verpflegung der Patien-
ten, Besucher und Mitarbeiter des Klinikums Pei-
ne stellt die frisch renovierte, freundlich gestalte-
te Cafeteria mit kleinem Shop dar. Im Sommer
lockt deren groBziigiger AuBenbereich viele Be-
sucher ins Freie. Das Snack-Angebot reicht von
Currywurst mit Pommes (iber eine Salatbar bis zu
einem reichhaltigen Kuchen- und Tortenangebot.
Die Auswahl der Gerichte in der Cafeteria ist un-
abhangig vom festgelegten, sechswdchigen
Speisenplan der Patientenversorgung. Auch das
Schulverpflegungsangebot weicht leicht von die-
sem Plan ab, da bei Kindem erfahrungsgemaB
manche Gerichte wie Eintdpfe nicht gut ankom-
men und deshalb ersetzt werden. Zudem wird fiir
eine Schule schweinefleischfreie Kost angebo-
ten. Fur die Mitarbeiter des Klinikums stellt die
Cafeteria gleichzeitig das Betriebsrestaurant dar.
So erhofft man sich eine rege Kommunikation
zwischen Besuchern, Patienten und Mitarbeitern,
die sich bei einem frisch zubereiteten Snack oder
einer Tasse Kaffee gemeinsam entspannen. cor

Das einzige
SelfCooking
Center®

»Ich wahle einfach
mein Wunschergebnis.
Fertig!”

~Mmh...

genau nach meiner
Vorstellung und das
immer wieder!"”

Egal ob Fleisch, Fisch, Geflugel,
Beilagen oder Backwaren, das
SelfCooking Center® erkennt,
was, wie gro3 und wie viel
und gart alles auf den Punkt.
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