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PATIENTENVERPFLEGUNG

Effizient Kosten gespart

Betriebsleiter Klaus Rink des Universitatsklinikums GieBen hat im Rahmen von UnbaumaBnahmen
vor zwei Jahren auf Cook & Chill umgestellt. In diesem Zusammenhang wurden auch die Kiiche

verkleinert und zahlreiche

as Universitatsklinikum GieRen und Mar-

burg (UKGM) deckt als Krankenhaus der
Maximalversorgung das gesamte Spektrum
der modernen Medizin ab. Es ist das drittgréf-
te Uniklinikum in Deutschland. An den zwei
Standorten GieBen und Marburg werden j&hr-
lich rund 426000 Patienten in 80 Kliniken
versorgt, 334 000 ambulant und 92 000 auf
den Stationen. Rund 9 500 Mitarbeiter arbei-
ten hier in den verschiedensten Berufen. Es ist
zudem das erste privatisierte Universitats-
klinikum des Landes. 2006 wurde es zu 95 %
von der Rhén-Klinikum AG (ibernommen.
Zwei Standorte bedeuten in der Regel auch
zwei Kiichen - und so ist es auch in GieRen
und Marburg der Fall. Fiir Marburg hat Margit
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Universitatsklinikum

GieBen-Marburg,
Standort GieBen

Projekt: Umbau der GroRBkiiche
Handler: Edgar Fuchs

Ausgewahlte Ausstatter
Thermik: MKN
Menierfassung: Crgacard

Edelstahimébel, Tellerspender,
Tabletttransportwagen: Hupfer

Hygienestation: Nieros
KiihItechnik: Krefft

Besteckverpackungsanalage,
Tablettsortierung: Brimato

Spiiltechnik, Bandtransport-
spiilmaschine: Meiko

Kiihlzellen: Viessmann
Geschirr: Bauscher
Kaffeeversorgung: Melitta

Foodlieferanten

Suppen: Dr. Oetker Foodservice
Saucen: Unilever Food Solutions
Gewiirze: Raps

TK-Gemiise: Ardo
Kartoffelprodukte: Peka Kroef BV.

GroBhandler: Rewe, Jomo,
SB-Union
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Prozesse verbessert.

Schade die Leitung der Speisenversorgung
inne und fiir GieBen ist es Klaus Rink. W&h-
rend in Marburg auf Cook & Serve bzw. Cook
& Hold gesetzt wird, hat die GieBener Kiiche
2009 auf Cook & Chill umgestellt.

Die Griinde fiir diese Teilung sind vor allem
Uberlegungen im Sinne eines zwar theore-
tischen aber immer noch im Bereich des Mag-
lichen liegenden Katastrophenszenarios. Hier
kdnne immer noch die eine Kiiche fiir die an-
dere einspringen, erklart GieBens Betriebslei-
ter Klaus Rink. Zudem arbeiten beide Kiichen
eng zusammen und tauschen sich gegenseitig
aus.

Ein Jahr im Provisorium

Produziert werden in der neuen Kiiche in Gie-
Ben rund 1350 Patientenessen taglich. Zwi-
schen Juli 2010 und April 2011 wurde die 35
Jahre alte Kiiche entkernt und umfangreich
modernisiert. Nahezu alles - vom Geschirr
tiber die Geratetechnik bis hin zu den Speise-
transportwagen - wurde ersetzt. Knapp ein
Jahr lang musste auf eine Interimskiiche aus-
gewichen werden. ,Hier haben wir dann ange-
fangen, konsequent Cook & Chill zu produzie-
ren”, blickt Klaus Rink zurtick. Dadurch fiel der
Crew der Umzug und der Einstieg in die neue
Methode leichter. \Wir kannten die Produkte,
Ablaufe, Regenerationszeiten sowie die Tem-
peraturen, kalt wie warm. Eine Herausforde-
rung war es z.B., die warmen Raume kalt zu
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Die Speisen werden kalt portioniert und
erst auf den Stationen regeneriert

bekommen. Diese 8..10 °C wahrend der Ver-
teilung muss man einhalten”,

Von kombinierten Losungen mit verschiede-
nen Produktionssystemen halt Klaus Rink
wenig: ,Entweder macht man Cook & Chill
ganz oder gar nicht." Allein dass man z.B.
dann fir mehr Lagerkapazitat sorgen milsse,
sei sehr aufwandig. Mit der Umstellung auf
Kochen und Kiihlen musste auch das Thema

Splilkichen mit zwei modernen Bandtransportspiilmaschinen von Meiko
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Kiichenleiter Klaus Rink setzt auf Gerdtetechnik von MKN

Speisenverteilung neu durchdacht werden.
Das Klinikum entschied sich fiir eine Kaltver-
teilung mit Regeneration mittels Induktions-
technologie auf den Stationen.

Im Bereich Thermik hat man sich in GieRen
vor allem fiir die Gerdte des Herstellers MKN
entschieden. ,Zusammen mit dem Planungs-
biiro Edgar Fuchs aus Aschaffenburg habe ich
mir vorher viele Kiichen angeschaut. Die Gera-
te von MKN haben mich was das Thema Auf-
machung und Sicherheit angeht am besten
Uberzeugt. Turen oder der Herd miissen z.B.
runde Ecken haben ohne Verletzungskanten”,
erklart Rink.

Kleine Lagerflache

Dass mit moderner Technologie und einer effi-
zienteren Prozessplanung auch eine Reduzie-
rung des Raumbedarfs fiir die reine Produkti-
onskiiche einhergeht, ist keine Neuheit. Auch
in GieBen konnte die Flache deutlich reduziert
werden, was fiir Rink auch Vorteile mit sich
bringt: ,Wir arbeiten just in time'. Was heute
kommt, wird morgen schon verarbeitet. Ich
habe sehr viele Vorteile davon: Es ist wenig
wegzurdumen, das MHD stimmt und ich kann
die Ware besser kontrollieren, weil alles in klei-
neren Gebinden ankommt. Wir packen die
Umkartons immer vorher aus, bevor der Inhalt
in die Kiiche kommt." Weniger Platz bedeute
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zudem auch weniger Reinigungsaufwand,
also auch mehr Hygienesicherheit.

Bei einem hoheren Warenumschlag muss
natrlich auch der Zulieferer mitspielen. Das
GieRlener Haus setzt dabei auf eine eher klei-
nere Zahl, die daftr die Sicherheit haben, dass
immer eine bestimmte Menge abgenommen
wird. Im Gegenzug kommen die Lieferanten
auch ofter. 43 Mitarbeiter (darunter fiinf
Kdche) stehen dem Kiichenleiter zur Verfi-
gung. Der Spiilbetrieb ist hausintern an eine
Tochter des Klinikumbetreibers Rohn vergeben.

Qualitat geht vor

Fir Klaus Rink wird das Thema Speisenquali-
tat oft zu wenig berticksichtigt: ,Mir geht es
darum, wirklich dem Patienten, dem Kunden,
ein Qualitdtsessen zuzubereiten. Sind viele
Nahrstoffe noch enthalten? Wie steht es mit
der Sensorik? Wie sieht der Teller aus? Wie
kann man ihn schoner anrichten? Wie ist die
Hygienesicherheit? Diese Fragen sind fiir mich
mafgebend." Man spreche immer vom war-
men Essen, diirfe aber das Friihstiick oder das
Abendessen nicht vergessen. Gerade Wurst
oder Kase sollten wahrend der Verteilung im
Bereich zwischen 8..10 °C sein. Man miisse
sich stets klar dariiber sein, was man als
Ergebnis haben mochte: ,Das fangt bei der
Frage an, was wir kaufen oder selbst machen.
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ich habe mich z.B. fiir kaltquellende Suppen
und Saucen entschieden.” Dabei beweist er
durchaus Erfindungsreichtum: ,Wir rithren das
Pulver in groBen Kunststoffbehaltern an, kih-
len es runter und fahren es dann ans Band.
Teure Kessel brauchen wir dazu nicht” Kalt
statt warm anzurlihren ist fiir ihn vor allem
auch eine Frage der Wirtschaftlichkeit.
Nudeln und Reis werden fertig gekocht und
gekihlt eingekauft: ,Es macht keinen Sinn
mehr, dass man sich den ganzen Tag hinstellt,
um 100 kg Nudeln und Reis zu kochen. Ich
kaufe lieber das Convenienceprodukt fertig
ein und setzte dann die Arbeitskraft woan-
ders ein.”
Das kann fiir Verfeinerungen der Produkte,
Abwechslung im Speisenplan oder das anspre-
chende Anrichten auf dem Teller sein. Solche
Arbeiten gehdren fir den Kiichenleiter eben-
so zur guten Qualitat und motivierten zudem
die Mitarbeiter. ,Wenn man etwas Neues
macht, will man sich zwangslaufig verbessermn.
Das kann eine bessere Qualitat oder eine Ein-
sparung sein.
Die Zufriedenheit der Kunden ist fiir uns
schlieBlich der hochste Lohn unserer Arbeit.”
Da ist letztendlich das System in diesem gro-
Ben Betrieb nur noch zweitrangig.

Asim Loncaric
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