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Kiiche der Superlative

Eine der groBten Zentralkiichen in Deutschland ibernimmt die Versorgung aller elf

Krankenhauser der Klinikum Region Hannover GmbH (KRH). GréBenordnung:
3.650 Bekdstigungstage und bis zu 10.000 Mahlzeiten taglich.

D er Neubau der KRH-Zentralkii-
cheist fertig — und dasin der Re-
kordzeit von zehn Monaten. Nach-
dem die Aufsichtsrite der KRH end-
giltigden Bau der Zentralkiiche Ende
2013 beschlossen, startete das Projckt
im April 2014, nachdem zuvor im
Rahmen ecines EU-weiten Vergabe-
verfahrens der Generalplaner Giel
Planungsgesellschaft mbH ermittelt
wurde. Der Beschluss lautete, die Kii-
chen an allen Klinik-Standorten zu
schliefen und sie in eine einzige Zen-
tralkiiche zu iiberfithren. Die Dimen-
sionen, die es zu beschauen gibt, sind
beachtlich und geradezu monumen-
tal: Auf einem 9.250 Quadratmeter
groffen Grundstiick im Gewerbege-
biet an der Bundesstrafle 65 im Ron-
nenberger Ortsteil Empelde entstand
die grofte je gebaute Cook & Chill-
Kiiche (Bruttorauminhale: 24.070
m?) im Gesundheitswesen. Hier wer-
den seit Anfang Mirz Speisen fiir die
Patienten und Mitarbeiter der elf
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Krankenhiuser produziert. Die Bau-
kosten betragen rund 13,5 Millionen
Euro. Ein wichtiger Aspeke fiir den
Neubau betrifft den Investitionsstau
in den friiheren sieben Krankenhaus-
kiichen. Den beziffert Dirk Zoschnik,
Betriebsleiter und Prokurist der KRH
Servicegesellschaft mbH, auf mittel-

Rund 4,3 Millionen
Mahlzeiten pro Jahr.

fristig mehrere Millionen Euro. Mit
dem Neubau sei auch die Gefahr einer
Aberkennung der EU-Zulassung we-
gen Sanierungsstillstands gebannt.
Unter seiner Regie sollen jihrlich
rund 4,3 Millionen Essensportionen
hergestellt und mit einer Fuhrpark-
flotte von 15 geleasten Fahrzeugen (18
t) im Radius von biszu 30 km ausgelie-
fert werden. Das KRH-Tochterun-
ternehmen steht fiir rund 3.650 BKT,
die in der Zentralkiiche in Empelde

Umweltschutz

© ausgekliigeltes Regenwasser-
sammelsystem mit unterirdisch
verlegten Speichersystemen,
ausgelegt fiir Jahrhundertregen

© bedarfsgerechte Schmutzwasser-
einleitung

@ Fithrung aller belasteten Ab-
wasser liber Fettabscheider NG15

© durch Warmeriickgewinnungs-
mafBnahmen werden hohe
Energiemengen gespart, die die
CO>-Emissionen p.a. um rund
436.000 kg verringern

taglich bewiltigt werden miissen. Da-
zu kommen die Versorgung der neun
Cafeterien und Lieferungen an exter-
ne Kunden. Zug um Zug werden die
derzeit vorhandenen KRH-Kiichen
als Produktionsstitten aufgegeben.
Teile der alten Kiichen nutzen die be-
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Klinikum Region Hannover

Gewerbegebiet Ronnenberg
April 2014 bis Januar 2015
13,5 Mio. €

KRH Servicegesellschaft mbH

10.000 Essen pro Tag | 3650
BKT | 700 Personal- und Gaste-
essen pro Tag

11 (4,3 Mio. Essen/Jahr)
Cook & Chill
3,85 € inkl. Stationsbedarf

4.550 m?, davon 1.855 m?
Kiiche, 1.180 m2Kiihl, 853 m?
Technik, 724 m? Biiro/Sozial

160 Vollzeit (inkl. 32 Fachkrafte)
900.000 € Umsatz
Brimato, Ecolab, Electro Calori-

que, Foster/KKE, Halton, Huben-

sack, Hupfer, Meiko, MKN

\ Generalplanung Giel Planungsgesellschaft mbH /

stehenden Cafeterien in den Kran-
kenhiusern. Sven Miiller, Bereichslei-
tung Speisenversorgung & Catering
der KRH Servicegesellschaft: ,Seit
zwei Jahren haben wirunsaufden Tag
Xvorbereitet, viele Zentralkiichen be-
sucht und aus den Beobachtungen
und Gesprichen gelernt.” So wurde in
Hannover nach modernsten hygieni-
schen Anforderungen geplantund ge-
baut. Fiir Andreas Giel, Prokurist bei
Giel in Ludwigsburg, das als General-

planer alle Gewerke steuerte, ist es die
modernste Kiiche, die seine Firma je
planen durfte. ,Damit mochten wir
auch den gestiegenen Qualitdtsan-
spriichen Rechnung tragen. Und die
Firmenchefs Hans-Volker Giel und
Wolfgang Neu bestitigen, dass die
Zentralkiiche das gesammelte Wissen
ausden Planungen derletzten 15 Jahre
enthalte. Dirk Zoschnik hort es gern.
Er nenntes das ,,Keep it simple"-Prin-
zip. Soll heiffen: ,Es wurden viele

praktische Losungen eingebaut.“ Der
Prozessablauf erfolgt U-férmig mit
Woareneingang, Lager, Produktion
Kalte Kiiche und Riickkiihlbereich.
Auf der anderen Lingsseite des Ge-
biudes erfolge die Speisenverteilung,
daran schliefit sich die fiinffache Lade-
zone an.

Die Logistik ist ausgekliigelt und ba-
siert auf bis zu 440 neuen Tablett-

Alle Tablettwagen sollen
Vornamen erhalten.

Transportwagen mit je 24 Einschiiben.
Aufgrund der kompakeen Tablettgrs-
e ist es gelungen, die Tablettkapazitit
pro Wagen zu verdoppeln und die Ab-
messungen zu minimieren. Besonderer
Clou: Die bisher nummerierten Wa-
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Modernste Spiil- und
Férdertechnik. Die
Spiilanlage besteht
aus vier Maschinen,
die Zufiihrung
erfolgt tiber zwei
parallel verlaufende
Forderbander.
Tabletts und Be-
stecke werden
automatisch ge-
stapelt und ge-
sammelt.

ELECTRO Calorique Speisenverteilsysteme GmbH

Friedrich der Grof3e 52c |1 44628 Herne

Telefon: 0 23 23 - 1 47 55 0 | E-Mail: info@electro-calorique.de

S

yELECTRO
%4 CALORIQUE

SPEISENVERTEILSYSTEME GMBH

Seit iber 20 Jahren entwickeln
wir erfolgreich und kreativ
Systemldsungen fiir Kranken-
hduser und Altenheime.

www.electro-calorique.de

Kommt mit
Sicherheit gut an.

Besuchen Sie uns in Hamburg
vom 13. - 18. Méarz
Halle A4 | Stand 109
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Funktionsbereiche und Workflow der KRH-Zentralkiiche:

Technische Daten

© Trafostation: 2 x 1.250 kVa=2.500 kVa elektrische
Anschlussleistung (ca. 2.000 kW)

© Elektrische Anschlussleistung Kiiche: ca. 900 kW

© Gesamtanschlussleistung Kalte: ca. 380 kW | Kéltean-
lagen-System als Verbundkalteanlage

© Heizung: Gaskessel mit max. Warmeleistung von 970 kW

© Gesamtabluftleistung: ca. 115.000 m3/h | 3 getrennte
Luftungsanlagen fiir Produktion,Sptlkiiche,Nebenraume

© Warmeriickgewinnung: Bei allen Anlagen vorhanden ca.
70 % der benotigten Energie wird zuriickgewonnen.

© Trinkwasseraufbereitung: bestehend aus Filterung,
Enthartungs- und Osmoseanlagen

© Bevorratung: aufbereitetes Trinkwasser ca. 10.000 |
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gen sollen zukiinftig alle mit einem
Vornamen gekennzeichnet werden.
Frei nach dem Motto: Ist Georg end-
lich eingetroffen? Egal, ob mit Namen
oder Nummer, die Warmkomponen-
ten sind immer durch einen Klimatei-
ler von den Kaltkomponenten ge-
trennt. Die Mahlzeiten werden in den
Tablett-Transportwagen gekithlt auf
die Stationen gebracht. Erst dort be-
ginntim Transportwagen der Regene-
riervorgang, also das Erwirmen in ca.
5SS Minuten auf Verzehrstemperatur.
Vorteil: Die Wagen sind leichter, weil
die gesamte Technik fiir den Regene-
rierprozess dezentral in den Andock-
stationen steckt. Dabei wird vom Pfle-

Zeichnung Plan: Giel, Ludwigsburg

gepersonal die Hauptspeise auf min-
destens 65 Grad iber Heizplatten
(Kontaktwirme) erhitzt und gleich-
zeitig die Desserts und Salate tber ei-
nen in den Wagen integrierten Kilte-
speicher gekiihlt (passive Kiihlung).
Miller: ,Wir
kénnen jetztauf den Stationen das Es-

Cateringfachmann

sen punktgenau garen.”

Zu den Vorteilen zihlt der Kiichen-
meister mit Auslandserfahrung die
Geschmacksqualitit und Optik der
Speisen. Und die Kontaktwirme ver-
hindere eine Kondenswasserbildung.
Das Zeitfenster fiir die Anlicferung;
® Friihstiick: 7.00 - 7.15 Uhr
(Meldeschluss Vortag bis 13 Uhr)



® Mittagessen: 9.45 - 10.15 Uhr

(bis 5 Uhr am selben Tag)

® Abendessen: 13.15 - 13.45 Uhr

(bis 10 Uhr am selben Tag)

Die Mentwunscherfassung wird tig-
lichvon einer Verpflegungsassistentin
von 9 bis 13 Uhr elekeronisch via Lap-
top erfasst und ins SAP-System tiber-
tragen. Wahlleistungspatienten er-
halten tiber eine separate Karte ein er-
weitertes Angebot. Alle wichtigen
Prozesse sind in einem Stationshand-
buch rund um die Speisen- und Ge-
trinkeversorgung definiert, dazu ge-
héren auch praktische Tipps und das
Reklamationsmanagement.
Stichwort Angebot. Sven Miillers
Aufgabe war es, die Rezepturen samt
Speisenplanung neu aufzustellen und
systemkonform zu testen, heifdt kom-
plettzu tiberarbeiten. So wurde aus ei-
nem Funf-Wochen-Speisenplan ein
Drei-Wochen-Speisenplan fiir Som-
mer und Winter. Dabei bediene man
sich eines Baukastensystems. Fiir das

HUPFER® Metallwerke GmbH & Co. KG - DieselstraBe 20 - D-48653 Coesfeld - Postfach 1463 - D-48634 Coesfeld - Tel.: +49 (0) 25 41/805-0 - Fax: +49 (0) 25 41/805-111 - info@hupfer.de - www.hupfer.de
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Verteiltechnik

® dezentrale Regenerierung

® Wagen ohne Kiihl-und Steuer-
technik

® 24 Tabletts (205 x 530 mm) bei
12 Einschubebenen

® fiir Sonderkostformen,/Privat-
Patienten auch GN 1/1-Tablett
einsetzbar

©® Thermokontaktheiztechnik mit
thermischer Trennung

® Kihlradiator mit spezieller
Kthlflussigkeit

® durch die geringen Abmessun-
gen weniger Platzbedarf

- J

neue Angebot erhielten die Meniilini-
en neue Markenbezeichnungen: Voll-
kost heifSt jetzt ,Herzhaft & Lecker®
(60 % Anteil), die leichte Vollkost
darfsich ,,Fit & Vital - Genuss auf die
gesunde Art“ (20%) nennen und die

Wegweisendes Zusammenspiel.

vegetarische Linie heiflt ,Aroma-
Tisch® (20 %). Auffallend: Die Nach-
frage nach eciner der 120 verschiede-
nen Diiten steigt von Jahr zu Jahr.
Anteil an den Patientenessen: 28 Pro-
zent.

Doch die kliigste Technik lauft niche
ohne Menschenhand. So musste im
Vorfeld das Management die Mitar-
beiter in den Krankenhiusern iiber
das Projekt informieren. Zoschnik,
seit 2011 bei der KRH: ,Wir haben
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Finf Teamarbeiter:
v.l. Sven Miiller,
Hans-Volker Giel,
Dirk Zoschnik,
Andreas Giel und
Wolfgang Neu, der
als Projektleiter mit
Argusaugen auf
Kosten und Termine
achtete.

HUPFER%

SPEZIALIST FUR KUCHENLOGIST

©HuB Hahlweg und Balzen 2015
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Eine Praxisidee von
HansVolker Giel:
Arbeitstisch mit
farbigen Schneide-
brettern. Rot fiir
Fleisch, blau fiir
Fisch, griin fiir Salat
und Gemiise.

Moderne Kiichen-
technik steht auf

FiiBen, um flexibel
zu sein.

frith mit dem Konzern-Betriebsrat ge-
sprochen und gemeinsam eine Be-
triebsvereinbarung  definiert.” Im-
merhin musste sich das Personal aus
den noch sieben verbliebenen Cook &
Hold-(Bestands)kiichen auf einen
neuen Arbeitsplatz ecinstellen. Auf-
grund von Altersabgingen und inten-
siver Vorplanung gelang das Kunst-
stiick. Sven Miiller: ,,Niemand verliert
wegen des Neubaus seinen Arbeits-
platz, die Grokiiche wird komplett
von ecigenen Kiichenkriften betrie-
ben, die zuvor in den dezentralen
KRH-Kiichen titig waren.” Schon in
den letzten zwei Jahren wurde der
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Planungsmerkmale

@ klar sichtbare Trennung von reinen und unreinen Be-
reichen, die auch durch eine unterschiedlich farbige
Berufskleidung untersttitzt wird

@ fugenloser, schallschluckender Kiichenboden aus voll-
verschweiftem PVC

© Bandverteilung (mit FuBschalter ein/aus) auf Radern,
weil reinigungsfreundlicher

@ Einsatz von modernen Kompakttabletts (530x205 mm)

© Tageslichtdurchflutete Arbeitsraume und Spiilkiiche

© Kochgerate stehen auf FiiBen (Verzicht auf Sockel) und
sind an Installationsbriicken angeschlossen

© jederzeit erweiterbare Kochtechnik

© flexible Panelwande im Kiihlraumbereich und Riickkiihl-
maoglichkeiten

© minimale Lagerflachen durch Rollysystem (First in - First

out) und damit Verzicht auf Regale

@ bereits vorhandene Infrastruktur fiir spateren Betrieb
eines Blockheizkraftwerks (BHKW)

© Versuchs- und Probierkiiche fiir innovative Weiterentwick-
lung des Zentralkiichenkonzepts mittels neuer Ideen und

Rezepturen

heutige MA-Sollbestand erreicht, zu-
sitzliche Mitarbeiter wurden {iber
Personal-Leasingfirmen  engagiert.
Besondere Herausforderung war die
Formierung eines neuen Teams von

rund 160 Vollkriften aus den sieben

Sechs Fachbereiche auf
einer Leitungsebene.

chemaligen Kiichen, die jetzt Mitar-
beiter der KRH-Servicegesellschaft
sind. Angesichts der enormen Kom-
plexitit der Versorgungsaufgabe wur-
den sechs Fachbereiche geschaffen:

©® strategischer Einkauf/IT;

® operativer Einkauf;

® Produktion;

® Diitetik/Mentierfassung/Band-
verteilung/ Wahlleistungen;

® Cafeterien/ Catering-Service;

©® Logistik/Spiilbereich.

Die sechs Fachbereichsleiter kommen
teilweise aus den fritheren KRH-Kii-
chen. Alle Fithrungskrifte konnten
sich auf die neuen Stellen bewerben.
Zusitzlich gibt es ecin umfassendes
Qualititsmanagement, das alle Pro-
zessabliufe und deren Prozess- und
Strukturqualitit tGberwacht. ,Eine
Art interne Hygienepolizei®, wie es

Sven Miiller nennt. Die Implementie-
rung habe S&F Consulting begleitet,
bewihrte Co-Partner waren Lexton
Rechtsanwilte (Vergabe- und Bau-
recht, Projektsteuerung) und GMK-
Projekt Gotz Kampfe. Um alle Abliu-
fe samt Organisation zu bewiltigen,
wurde ein Verpflegungshandbuch er-
stellt. Neben den Synergieeffekten,
die mit der Speisenproduktion fiiralle
Hiuser an einem Standort erzielt wer-
den kénnen, wird auch die Qualitit
der Patientenverpflegung verbessert,
betont Dirk Zoschnik. Damit die
hoch bleibt, wurde in einem separaten
Raum eine Test- und Ideenkiiche ein-
Hans-Volker Giel
schwirmt: ,Das ist der einzige Luxus,

gerichret.

den wir in unserer Planung den Ma-
chern vor Ort anbieten wollten.”
Denn die zurzeit modernste Zentral-
kiiche sei ein innovatives Zukunfts-
konzept. Fiir alle beteiligten Akteure
war die Zusammenarbeit eine span-
nende Lernstrecke. Erfreulich, dass
die Kommune Ronnenberg schr ko-
operativ agierte. Die kann sich jetzt
schon sicher sein, innerhalb ihrer
Stadtgrenze cine kiichenfachliche Se-
henswiirdigkeit zu beherbergen: die
grof8te Zentralkiiche fir Cook &
Chill in Deutschland. Smi



