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Wer ins Kreiskrankenhaus Markt-
heidenfeld eingeliefert wird, kann
sich trotz der ungliicklichen Situation
gliicklich schatzen. Denn abgesehen
von der arzflichen Versorgung lockt
die ausgesprochen gute Kiiche von
Hildegard Winkler und ihrem Team
auch dem Schmerz geplagtestem
Patienten ein Lacheln auf die Lippen.
Nicht nur wegen dem groBen
Komponentenangebot, sondern weil
dort seit kurzem die Suppe wirklich
heiB genossen werden kann.

am frankischen Horizont

mals neve und 12,2 Mio. DM
teure Kreiskrankenhaus Marki-
heidenfeld mit 135 Betften iiber-
geben. Was zu jener Zeit mo-
dern war und zum hochsten Ver-
sorgungssfandard gehérte, war
1990 uberholt. Die ersten Sanier-
ungs- und Erweiterungsarbeiten,
welche bis heute noch kontinuierlich
weitergefihrt werden, waren die logi-
sche Konsequenz. Im Zuge der ersten Bau-
maf3nahmen wurde auch die Kiiche in die
zukinftige Planung miteinbezogen. ,Doch
die Mithlen mahlten sehr langsam”, erinnert
sich Hildegard Winkler, die von Anfang an
im Kreiskrankenhaus — zuerst als Diatkoehin
und seit 1998 dls Kiichenleiterin — téifig ist.
Vor drei Jahren dann, riickte der ersehnte
Umbau in greifbure Néhe, bis im August
2002 eine Ausschreibung den Startschuss
gab. Fir die Planung der Kiichentechnik
wurde das Planungsbiiro Mehrholz und
ZinBer beaufiragt. Unfer der Feder von Dipl.
Ing. Markus ZinBer wurde die Kiichenein-
richtung auf die vorhandenen Gege-
benheiten abgestimmt.
Den Zuschlag fiir die Realisie-
rung der Kiichenplanung bekam
Ginter Gotz, Geschaftsfishrer
von Gotz Gastrokiichen, Kitzin-
gen. Die UmbaumaBnahmen
begannen im  November
2002 und waren am 19.
Dezember letzten Jahres ab-
geschlossen.
JHochste Zeit”, wie Hil-
degard Winkler kommen-
fierte, denn ,aufgrund der
vollig iberalteten Gerét
schaften, ob das die Spil-
maschine war, die Heil3-
luftherde die wir in Befrieb
hatten oder der Druck-
dampfgarer, welcher auch
schon 25 Jahre in Befrieb
war, mussten wir sehr oft im-
provisieren, um die Produk-
tion am Laufen zu halten und
letztendlich eine zufrieden stel-
lende Verpflegung zu sichern.”

Im April 1968 wurde das da-

V.l.n.r.: Giinter Gotz,
Geschaftsfiihrer von GotzGastro-
kiichen; Hildegard Winkler, Kiichenleiterin
im KKH Marktheidenfeld; Rainer Oppmann,
stellv. Kiichenleiter; Dipl.-Ing. Markus
ZinBer, vom Planunghiiro
Mehrholz und ZinBer.

Verschdrfte Situation

Das dies nicht immer einfach war, |asst
sich auch aus dem Versorgungsplan schlie-
BBen, denn mit dem 21-Képfe starken Team
- davon 13 Teilzeitkrafte — ist sie und ihr
Stellvertreter Rainer Oppmann fiir die Ver-
pflegung der 65 Bewohner des angeglie-
derten Kreisseniorenheims, die 100 bis
120 Patienten des Kreiskrankenhaus und
dessen 40 Angestellte sowie fir die 80
Schiler der Gruppe lebenshilfe, die ihr
Essen téglich um 11 Uhr selbst abholen,
zustéindig. Verscharft wurde diese Situa-
tion noch wéhrend der heifen Umbau-
phase, als die Kiichenmannschaft samt den
alten Gerédtschaften in einen anderen
Raum der Klinik zog. ,Die Arbeitsum-
stdnde waren in der Umbauphase zwar
sehr beengt, aber aus Kosten- und Organi-
sationsgriinden entschieden wir uns gegen
eine Auslagerung”, beschreibt Hildegard
Winkler die damalige Situation. In dieser
Zeit wurde die gesamte Kiiche entkernt und
komplett mit neven Gerétschaften bestiickt.

Doch frotz der erschwerten Zustdnde,
steckte Hildegard Winkler ihre Qualitatsan-
spruche immer sehr hach, Aus diesem Grund
liest sich ihr Speiseplan wie die Meniikarte in
einem Restaurant. Das Essen kann sich jeder
nach seinem eigenen Gusto selbst zusam-
menstellen. Ob  herzhafte Vollkest oder
Schonkost, fleischlose oder vegetarische
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Kost, der Patient kann aus verschie-
denen Desserfs und Komponenten
frei wahlen. Bei bis zu 20 Kompo-
nenten fallt die Wahl des Mittages-
sens nicht immer leicht. ,Auch fur
unsere Diabetiker kommt das Wahl-

meni zum fragen”, erkldrt Hilde-
gard Winkler nicht ohne Stolz und
deutet auf den Speiseplan.

Alles ist anders

Nach dem Umbau hat sich fiir die Essens-
feilnehmer nun eine merkliche Verbesserung
ergeben — das Essen ist nun dank der neven
Technik endlich richtig heiB. Denn im Ge-
gensatz zu frither werden die fertig portio-
nierten Speisen auf den Stationen vom Pfle-
gepersonal nochmals erwdrmt. Dabei kom-
men 15 Induktionswagen mit je 16 Einschi-
ben zum Einsatz. ,Uns war wichtig, dass
jede Komponente mit der richtigen Tempera-
tur beim Patienten ankommt”, begriindet
Hildegard Winkler die Anschaffung. ,Auch
kénnen wir mit der Induktionstechnik Arbeits-
zeit sparen.” Denn dadurch, dass die Spei-
sen auf den Stationen regeneriert wercﬁen,
entfdllt eine Arbeitsschicht. Das Abendessen
kann nun von der Frishschicht portioniert
werden. Wie bei allen Temperaturverléufen
wahrend der Produktion, wird ebenfalls der

Regenerationsvorgang auf den Stationen,
uber ein Kochmanagementsystem dokumen:
fiert. ,Wodurch wir dann den MNachweis

uber die pinkiliche Speisenverieilung ha-

ben”, erklért Hildegard Winkler,

Da es friher abends sehr schwer war,
die Speisen immer heif} zum Patienten zu
bringen, wurde nur das Notigste warm
ausgegeben. Das hat sich durch die Induk-
tionstechnik ebenfalls gedndert. ,Gerade
im Seniorenheim kénnen wir den Wiin-
schen der Bewohner nach einem warmen
Abendessen viel einfacher nachkommen.”

Im steckerfertigen Kiihlregal
werden die Kaltspeisen auf Temperatur
gekiihlt bzw. gehalten.

Die Bestellung der Speisen wird am Vortag
von einer Menuberaterin iiber eine mobile
Ubertragungsstation erfasst.

Auch die Haustechnik hat die Zustim-
mung zu der Investition mit der Indukfions-
technik gegeben, da der Anschlusswert bei
diesem System um ein vielfaches geringer
ist als bei einer Umlufttechnik. Teure Um-
bauten auf den Stationen waren auf Grund
des geringen Anschlusswerles der Induk-
tionswagen nicht erforderlich. Einzeln ab-
gesicherte Steckdosen mit 230 Volt waren
ausreichend und vorhanden.
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Hygiene & Hightec durch Details

« Wir haben versucht diesen Umbau, unter
Berticksichtigung  groBiméglicher Hygiene-
aspekle, sowie mit vertretbarem, sinnvollen

und %a:lsiigem Kostenaufwand zu reglisie-
ren”, beschreibt Giinter Gétz seinen Arbeils-
einsatz auf die Kiiche deutend. Das Ergebnis
ist eine klare Trennung der einzelnen Arbeils-
bareiche, von der lagerung, Uber die Pro-
duktion und Portionierung bis zum Spilen.
Stolz prasentiert Ginler Gélz auch die
neuve Spulanlage, welche auf drei schma-
len quadratischen Sockeln steht. ,Dabei
handelt es sich um eine bisher in Deutsch-
land einmalige Briickenkonstruktion®, versi-
chert Ginler Gétz. Das Besondere daran:
Die Spillmaschine ist fast bodenfrei aufge-
stellt und alle Anschlisse bzw. Verkabel
ungen, sind im Sockelinneren unlerge-

Die Spiilmaschine
ist fast badentrei aul-
gestellt. Alle Anschliisse
und Verkabelungen sind
in den Sockeln zu

- linden.

bracht. Alle Versorgungsleitungen sind aus
der wasserfihrenden Ebene herausge-
fGhrt. ,Sauber verstaut eben.”
Wer die Standartldsungen der
Hersteller sieht und mit dem
Reinigungspersonal
= e die Erfahrungen aus-
§ r tauscht, weill wo

T der Hund begraben

ist. Um ein hygie-
nisch sicheres Arbei-
ten mit einem geringen
Reinigungsaufwand zu
gewdhrleisten, wurden
alle  Schrankunterbauten
fugenlos ausgefihrt. Auch
alle Arbeitstlachen und
die Abdeckungen der Koch-
zeilen sind durchgehend
aus einem Stiick. Alle Einbauteile
sind fugenlos eingeschweif3t. Die pra-
xisnahe Erfahrung bewsist: ,fugen-
los ist fugenlos und auf

Daver dicht”.

Um die Betriebs-

kosten so gering

wie moglich zu
alten, kommen
vorhandene Ener-
gietrdger wie NDD
oder Induklionsherde zum
Einsatz. ,Speziell die Induktionstechnik und
die Warmepumpe der Spilmaschine redu-
zieren die Lulleistung der Lifungsanlage
zudem erheblich - hier wird in der Zukunft
Geld gespart” erldutert Markus ZinBer.
Auch die Kombiddmpfer beispielsweise
sind mit einem neuentwickelten exfrem spar-
samen und umwelifreundlichen Selbstreini-
ungssystem ausgestattet. Dieses System re-
guzierl die Unfcﬂlgefahr bei der Handha-
bung mit Reinigungsmittel erheblich und der
Wasserverbrauch in der starksten Stufe von
ca. 60l sucht Vergleiche.

Wie so oft und wie auch in diesem Falle
sind die Platzverhdilinisse bei der Speisenver-
teilung sehr beengt. Unter Beriicksichligung
der Lebensmittelhygieneverordnung und
dem breiten Angebot der kalfen Speisen
musste eine Lésung her. In enger Zusammen-
arbeit mit Hildegard Winkler und Ginter

\

(Speiseverteilung:

e | Speisetransportband (Hupfer)

* Div. fohrbore Spender

* 15 Speiseausgabewagen Indukfionstechnik;
Fassungsvermagen je 16 Tablets (Hupfer)

e 2 fahrbare Kiihlregale mit Luftschleierkihlung,
Fassungsvermagen 2 x 11 GN 1/1 - 65 neben-
einonder (GS-Gitz)

Spultechnik:
 Mehrtankiransportspiilmaschine mit Wirme-
pumpe ND-Dampf beheizt. (Hobart) in newer

Briickenbauweise
Sy J

Gotz wurde ein Gerat entwickelt, welches
auf engsten Raum die Vielzahl der Kaltspei-
sen bereitstelli, bei gleichzeitiger optimaler
Handhabung bei der Nutzung. Die L8sung
besteht aus einem fahrbaren neuentwickelten
bzw. modifizierten steckerfertigen Kiihlregal.
Mit Kaltlufischleiertechnik werden die Kalt
speisen auf die notwendigen Temperaturen
vorgekihlt bzw. gehalten. Zwei herausnehm-
bare Einteilungen nebeneinander nehmen
jeweils 11 GN Bleche 1/1 (22 x GN
1/1-65) aut. Ein Rollladen verschlieBt in der
Zeit zwischen der Bestiickung und der Aus-
gabe den Kihlinnenraum und halt wirtschaft-
lich die erforderliche Temperatur. Durch die-
ses Kihlregal erspart sich die Kiiche den
Platz fir etwa fiinf gekiihlte Korbspender und
natirlich die Investition.

Insgesamt betrug die Investition rund
1.500.000 €, wovon 780.000 € fir die
technische Kiichenausstattung aufgebracht
wurden. Doch dass sich dieser Aufwand
gelohnt hat dariiber sind sich alle Beteilig:
ten einig. ,Denn schlieBlich erreichten wir
durch diese ModernisierungsmafBnahmen
nicht nur eine Erleichterung fir das Perso-
nal auf den Stationen unc? in der Kiche,
sondern auch eine grofe Qualitatssteige:
rung firr unsere Patienten®, beton! Hilde:
gard Winkler und féhrt schmunzelnd fort:
.Denn seien wir doch mal ehdich, machen
Sie Ihr Urteil iber die Quadlitat Ihres Kran:

kenhausaufenthaltes nicht auch im groBen
MaBe von dem Essen abhéngig, dass Sie
taglich serviert bekommen?” bew
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