Zentralkiichen in Krankenhdusern

‘mit Auslieferung in Satellitenhauser:
Mehr und mehr setzen sich die so genannten
Splitsysteme durch. Dabei wird die komplette
Regeneriertechnik (inklusive eventuell
vorhandener Kéltetechnik) aus dem
Transportwagen ausgegliedert und in ein
eigenes Gehause eingebaut. Es ergeben sich
dadurch wesentliche Vorteile bei der Logistik
der Wagen. Diese sind jetzt nur noch reine
Transportmittel ohne elektrische Bauteile.
Dadurch wird der Wagen leicht, kostengiinstig

“und ist einfach zu reinigen. Ebenso lasst er sich
direkt an eventuelle Kundenwiinsche in seiner
Ausflihrung anpassen. Innovative Hersteller
verfiigen heute iber Splitsysteme bei denen
der Verbindungsvorgang zwischen
Energiestation und Transportwagen vollig
ohne zusatzliche Handhabung auskommt.

Krankenhauser mit integrierter Kiiche:
Fiir solche Hospitaler geht der Trend weiterhin
zu Systemwagen mit Regeneriertechnik.

Auf Grund der allgemeinen Kostensituation

in den Kliniken werden wir zunehmend mit der
Idee konfrontiert, ob man ganz auf Kithlung
der Wagen wahrend des Transports verzichten
kann. Es gibt dafiir zwar schon ausgewahlte
Beispiele, aber ein verantwortungsbewusster
Planer wird sich immer an den Grundsatz
halten: Das Einhalten der Kihlkette

ohne Unterbrechung ist Pflicht! Nur so ist eine
hygienische Speisenlieferung maoglich.

Dies gilt sowohl fiir Cook & Serve- als auch

fiir Cook & Chill-Systeme. Standard ist heute
immer noch das Liefern von vorportionierten
Tabletts. Fir Patienten auf den Stationen

sehr angenehm ist ein Schopfsystem

mit einem Speisenservierwagen.

Diese modernen Wagen sind perfekte
Ausgabesysteme und kdnnen regenerieren
und auch kiihl halten, manche sogar

in einer zweigeteilten Ofenkammer gleichzeitig
verschiedene Produkte endgaren.
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Mittagessen doch gleich viel besser.

Nicht zu erkennen ist ein direkter Trend
zu Cook & Chill: Die Kiichen sind in threr
GroBe zu gering, als dass der wirtschaftliche
Breakeven-Point erreicht werden kénnte.

Erst wenn die Kiiche noch Essen an andere
Einrichtungen liefern kann, bietet sich

die Cook & Chill-Produktionsmethode an.

Tipps fiir Neuplanungen

Wirtschaftlichkeit und Qualitiit:

Wurde frither noch auf eine uneingeschrankt
hohe Qualitat der servierten Speisen

in Sensorik, Optik und Darbietung

Wert gelegt, wird heute die Wirtschaftlichkeit
in einigen Fallen hoher bewertet als die
Darbietungsqualitat der Speisen.

Wir als Fachplaner halten dies fiir falsch!

Ein schneller greifendes und besser
durchschlagendes Marketinginstrument

fiir den Betreiber der Einrichtungen als ein
wohlschmeckendes und abwechslungsreiches
Speisenangebot ist nur schwer zu finden.

Die Gesamtkosten fiir den Kiichenbetrieb in
einem Krankenhaus betragen nach Zahlen der
deutschen Krankenhausgesellschaft inklusive
Personal zwischen 2,5 und 4 Prozent

des Gesamtbudgets. Wird dann da nicht oft
an der falschen Stelle gespart?

Ganzheitliche Beratung und Planung:
Grundsatzlich kann die Frage nach dem
richtigen Konzept nicht mit Schwarz oder Weil3
beantwortet werden. Entscheidend sind die
jeweiligen Ziele und Rahmenbedingungen der
Betreiber und die ganzheitliche Beratung und
Planung des Projektes.

Unabhéngige Berater und Fachplaner, wie zum
Beispiel die Mitglieder im Verband der Fachplaner
www.vdfnet.de, gewahrleisten objektive
Beratung, innovative zielgruppenorientierte
Planung und Wirtschaftlichkeit des jeweils
individuellen Verpflegungskonzeptes.



