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8 Ob in der Kita, im Wohnbereich oder auf der Privatstation:
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Verpflegungskonzepte sind S

vermehrt an kleine Satellitenkiichen angedockt. Die ideale Losung ist abhangig von Klientel,
infrastrukturellen und finanziellen Moglichkeiten sowie dem notigen Durchsatz.
Niels Torkel, VdF-Fachplaner und Inhaber von BKO Unternehmensberatung, weil® Rat.

armhalteofen oder Kombidampfer in
Wder Kita? Kleine oder grofle Arbeits-

flache fiir die Wohnbereichskiiche?
Bevor man sich dariiber Gedanken macht, ist
laut Niels Torkel in erster Linie die mit Spei-
sen versorgte Klientel zu betrachten, betont
der VdF-Fachplaner und Inhaber von BKO
Unternehmensberatung. Kdnnen oder sollen
die Gaste in den Speisenzubereitungsprozess
eingebunden werden? Hier unterscheiden sich
die Anforderungen bereits zwischen Akut- und
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Rehapatienten. Uber welche Maglichkeiten
bzw. Féhigkeiten verfligt die Klientel? Haben
die versorgten Bewohner bzw. Patienten kor-
perliche oder geistige Einschrankungen? In Ab-
hangigkeit davon kann z. B. festgelegt werden,
ob die Wohnbereichsklche Uber mehr Equip-
ment zur Rohwareneinlagerung und Zuberei-
tung verfligen sollte.

,Sind die Bewohner bzw. Patienten gédnzlich
aus dem Zubereitungsprozess auszuklammern,
sind bei Stations-/Wohnbereichskichen zudem

infrastrukturelle und finanzielle Moglichkeiten
zu kldren”, erklart Niels Torkel. Verfligt die
Station bzw. der Wohnbereich Gber die erfor-
derliche Flache bzw. die technischen Voraus-
setzungen fiir die vom Trager gewiinschte Ver-
sorgungsform? Falls nicht, missen alternative
technische oder organisatorische Ldsungen
gefunden werden. Mangelnde Flache kénnen
z. B. mobile Lésungen ausgleichen, die mit
zentralen Lagerstatten, Vorbereitungsflachen
und Spiilkiichen kombiniert werden.
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LNicht zuletzt beeinflusst die
geforderte Essenszahl, ob und
inwieweit die gewinschte Ver-
sorgungsform realisiert werden
kann“, erganzt Niels Torkel.

Herr Térkel, der Care-Markt ist
stark kostengetrieben. Erdffnet eine
Speisenversorgung iiber Stations-
oder Wohnbereichskiichen einen
grofleren finanziellen Spielraum?
Das kommt auf das Produktions-
system an. Eine Verlagerung der
Warmspeisenregeneration  oder
gar -zubereitung auf Stations-
oder Wohnbereichskiichen be-

DEZENTRAL 230V

des Stromanschlusses geben?

Teils gibt es vor Ort keinen
Starkstrom. Zwar gibt es auch
Kihl- und Regenerationstechni-
ken, die mit 230 V auskommen,
allerdings ist die maximal ver-
fugbare Stromleistung oft zu-
satzlich beschrdnkt. So kénnen
z. B. lediglich ein bis zwei freie
230-V-Anschllsse mit maximaler
Absicherung von 16 A vorhanden
sein. Das begrenzt die techni-
schen Moglichkeiten und Aus-
bringungsmengen. So missten
entweder geeignete Gerédte und
Warmspeisen definiert werden

FLEXIBLE AUSSTATTUNG

VORFERTIGUNGSGRAD  ABLUFT

deutet gleichzeitig eine Umver-
teilung von Gerédt und Personal.
So ist ein hoher Anteil an Eigen-
fertigung in den Stations- oder
Wohnbereichskiichen i.d.R. auch
mit einer hoheren Qualifikation
der eingesetzten Mitarbeiter und
einer hoheren bzw. mehrfachen
Technikausstattung verbunden -
das kommt finanziell nicht unbe-
dingt glinstiger. Allerdings lassen
sich finanzielle Vorteile tber den
Vorfertigungsgrad erzielen. Je ho-
her der Vorfertigungsgrad, des-
to geringer die Kosten bei einer
Grolgebindeverteilung Uber Sta-
tions- und Wohnbereichskichen.

Gelten diese finanziellen Effekte
auch bei ,tellerfertigen” Meniis
und Gerichten anstelle von Grof3-
gebindelosungen?

Die Effekte sind ahnlich. Aller-
dings darf nicht der Einkaufswert
bzw. die Kompatibilitat zu den
Sonderkostanforderungen  der
Patienten und Bewohner unter-
schdtzt werden. Denn gerade
bei tellerfertigen Gerichten ist die
Auswahl an Sonderdidten deut-
lich eingeschrankt.

Flr das Sortiment bzw. eine gro-
Bere Tagesauswah! fur Wahlleis-
tungspatienten kénnen tellerfer-
tige Convenience-Gerichte eine
optimale Ergdnzung zur ,Regel-
verpflegung” darstellen und wer-
den heute auch so genutzt.

Oft ist die vorhandene Infra-
struktur fiir Satellitenkiichen ein
limitierender Faktor. Welche Pro-
bleme konmm es z. B. hinsichtlich

oder auf eine zentrale Regenera-
tion und dezentrale GroRgebin-
deausgabe ausgewichen werden.

Was, wenn ein Wasseranschluss
fehlt?

Das ist ein grundsétzliches Pro-
blem und muss gelost werden.
Uberall dort, wo Speisen rege-
neriert und ausgegeben werden,
mussen Wasseranschlisse fir die
Héndehygiene vorhanden sein.
Da dies eine Grundvoraussetzung
ist, sind technische Wasseran-
schliisse nachrangig zu betrach-
ten und konnten auch durch
Tanks bzw. Befiillen von Wasser-
behaltern (z. B. Kaffeemaschinen)
gelost werden.

Ein fehlender Fettabscheider ist
jedoch ein haufiges und ent-
sprechend groReres Problem.
Da dieser fiir gewerbliche Spil-
technik vorgeschrieben ist, muss
eine entsprechende Nachris-
tung erfolgen oder sowohl| das
Schmutzgeschirr als auch andere
FlUssigentsorgungen zu ggf. zen-
tralen Infrastruktureinrichtungen
transportiert werden.

Inwiefern sind Zu- und Abluftfiih-
rung eine wichtige Voraussetzung
fiir Satellitenkiichen?

Wird in der Stations- oder Wohn-
bereichskiiche noch sehr viel
selbst produziert bzw. verfligt
diese Uber einen hohen Techni-
sierungsgrad, dann ist die Zu-/
Abluft von grofler Bedeutung.
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Perfekte Speisenverteilung
mit System.

________________-_'._
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ClassicLine

Das kompakte Transportsystem sorgt mit
optimaler Isolierung der kalten und der heifien
Meniigange fir einen perfekt temperierten
Genuss. Hygienisch. Appetitlich. Okonomisch.

ClassicLine

Gek(hlt transportiert — heif serviert.

Die einfach zu bedienende Induktionstechnik
erhitzt nur die beschichteten Geschirrteile,
wahrend Salate und Desserts kiihl bleiben.

InductLine

Innovative Induktionstechnik kombiniert mit
Tablett-Transportwagen. Durch die elektronische
Steuerung werden die Speisen minutengenau auf
die richtige Temperatur gebracht.

AirLine

Heifl- und Kaltzonen-Umlufttechnik -~ alles in
einem Transportwagen. Mittels elektronischer
Steuerung werden Speisen per HeiBluft erhitzt und
Desserts und Salate getrennt davon gekihit.

ContactLine

Hier ist die Kontaktwdrmeheizung mit
intelligenter Temperatursensorik im Tablett
integriert. Uber die Heizzonen flieBt die Energie
gezielt in das Geschirr der HeiBkomponenten.
Im Servierwagen werden lediglich die genutzten
Einschibe mit Energie versorgt.

Profiline

Robust, ausgereift und intelligent — mit dem
umfangreichen Programm an Ausgabewagen,
Tellerspendern, Stapelgeréaten und Transport-
wagen, bieten wir lhnen die professionelle
Ergédnzung fir die konomische Kiichenarbeit
bei optimalem Preis-Leistungs-Verhaltnis.

MENUNMOEIT

FOOD SERVICE SYSTEMS

A-6401 Inzing | Dr. Gustav-Markt-Weg 18 E

Fax +43/(0)52 38/83 778 LB
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zentrale Satellitenkuchen

Buffetwagenldsungen sind in géstefrequentierten Bereichen zu bevorzugen. Wenn ein héherer Technik-
bedarf erforderlich bzw, eine hohe Eigenfertigung erfolgen soll, lohnt sich eine Satellitenkiiche.

gepriift werden - am besten durch einen Ki-
chenfachplaner. So kann entschieden werden,
ob die Klimatisierung technisch geldst werden
muss oder ob dies aufgrund der RaumgréRe
bzw. des geringen Warme-/Wraseneintrags
nicht erforderlich ist. Die meisten Regene-
rationsgerate sind so gut isoliert, dass kaum
oder nur beim Tirdffnen ein Wérmeeintrag
entsteht, der aber raumlufttechnisch nicht re-
levant ist. Bei Objekten mit Profispiilanlagen
oder Kombidampfern ist die Raumlufttechnik
dagegen professionell zu l8sen.

riertechnik oder Funktion deutlich im Vorteil.
Sollte sich der Trager zu einem spéteren Zeit-
punkt fiir ein anderes Verfahren entscheiden,
ist er mit einem Kombigargerat flexibler als
z. B. mit Mikrowellen. Ein weiterer Aspekt ist
die Mobilitdt der Gerdtschaften.

Sollte also lieber vorausschauend in ein flexi-
bleres System investiert werden statt in die
aktuell passgenaue Losung?

Wir erleben haufig, dass Trager bzw. Einrich-
tungen nach fiinf oder zehn Jahren gerne das

Wie kann man eine Raumluft- | -
[6sung nachriisten?

Neben der klassischen Abluftab-
fihrung in eine vorhandene oder
zu schaffende Abluftanlage stehen
auch integrative” Losungsan-
satze wie Kondensationshauben,
Unterzug-Wrasenabfiihrung  inkl.
Kohlefilterung etc. zur Verflgung.
Was sich eignet, entscheidet ein
RLT-Ingenieur per Gutachten.

Kommen wir zur technischen Aus-

stattung: Kombiddmpfer, Regenerierofen oder
doch nur die Mikrowelle?

Dazu gab es bereits umfangreiche Tests mit
jeweils unterschiedlichen Ergebnissen bzw.
Empfehlungen. Wir empfehlen Verantwortli-
chen, sich mit den jeweiligen Regenerierer-
gebnissen und deren -qualitaten auseinander-
zusetzen. Manche Regeneriertechniken lassen
sich zudem oft aufgrund fehlender technischer
Infrastruktur ausschlieRen.

Generell sind Gerdte mit hoherer Flexibilitat
gegenuber Geréten mit lediglich einer Regene-
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| ,Was friiher noch

| beliebt war, wird in
fiinf oder zehn Jahren
nicht mehr gefragt
sein, ich denke z. B. an
vegetarische und
vegane Erndhrung
oder klimaschonende
Verfahren.” Nigls Térkel

Verfahren wechseln wiirden, was aber nur mit
erheblicher Investition z. B. in neue Regene-
rations- oder Transporttechnik realisierbar ist.
Das kénnte man durch ein flexibel einzuset-
zendes System von vornherein umgehen. Ein
vor die Systemdefinition gestelltes Szenario-
management kann hier Alternativen aufzeigen.

Wieso landen viele beim falschen Konzept?

Einer der Hauptfehler ist, dass die Konzepte am
»grinen Tisch” entwickelt und die Entschei-
dungen oft emotional bzw. sehr traditionell

gepragt sind - nach dem Motto ,wir wollen
Essen wie bei Muttern”. So bleiben alternative
oder innovative technische Ldsungen unbe-
ricksichtigt. Es gibt am Markt aber auch neue
Konzepte, die marketingtechnisch gut aufbe-
reitet sind und hohes Einsparungspotenzial
versprechen — jedoch kaum erprobt sind bzw.
in der Alltagstauglichkeit die avisierten Kosten
nicht nachgewiesen haben. Eine Umstellung
oder gar ,Riickabwicklung” zu teurer oder
qualitativ nicht leistungsfahiger Konzepte ist
oftmals jedoch so aufwdndig, dass man trotz-
dem daran festhlt.

Wie lassen sich solche Fehler vermeiden?
Trager bzw. Entscheider sollten grundsatzlich
unterschiedliche Verfahren und Konzepte be-
trachten und auf mdgliche zukinftige Verén-
derungen hin priiffen. So ist ein System mit
hohem Fachkréftebedarf heute wie zukiinftig
vom Fachkrédftemange! bedroht. Daneben an-
dert sich auch das Verzehrverhalten der Gaste.
Was friher noch beliebt war, wird in fiinf oder
zehn Jahren nicht mehr gefragt sein, ich denke
z. B. an vegetarische und vegane Erndhrung
oder klimaschonende Verfahren.

Teils zeigt sich auch die Klientel unkooperativ.
So scheuen Kindergdrten oft die Anschaffung
von der fiir Cook & Chill-Speisen nétigen Re-
generiertechnik. Fir Warmverpfleger, die gerne
das System wechseln wollen, ein grofies Pro-
blem. Was raten Sie?

Aus unserer Erfahrung heraus ldsst sich die The-
matik sehr gut mit den Elternvertretern 16sen -
denn nicht selten wird die Qualitat und Kinder-
eignung des Essens bemangelt. Den Kindern
ein gesundes, nahrwertreiches und hygienisch
einwandfreies Essen anzubieten, ist jedoch mit
der traditionellen Warmanlieferung je nach
ortlicher Streuung der Kunden, nur sehr ein-
geschrankt oder teilweise gar nicht moglich.
Durch Uberzeugungsarbeit hinsichtlich qua-
litativer Vorteile inkl. erganzender Verkostun-
gen und durch Bewusstseinsschaffung kann
ein Umdenken initiiert werden. Wir haben fur
einen Trager mit ca. 70 Kindertagesstatten im
Rahmen eines Pilotprojekts mit sieben Kitas so
positive Ergebnisse erzielen kénnen, dass sich
ein Grofteil der anderen Kindertagesstatten
ebenfalls zur Umsteliung entschieden hat.

Wie haben Sie die technischen Kosten schmack-
haft gemacht?

Diese Thematik konnte in einem der jingsten
Projekte dadurch gel6st werden, dass wir die
Anschaffung des erforderlichen Geréts mittels
deutlich attraktiven Finanzierungsméglichkei-
ten und somit einem relativ geringen Kosten-
aufschlag pro Einzelmahlzeit vorgeschiagen
haben. So wurde durch entsprechend gtinstige
Leasingkonditionen der Preis pro Mahlzeit le-
diglich um 15 ct erhéht.

In diesem Zusammenhang muss auch mal
der Stellenwert der Kinderverpflegung hervor-
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gehoben werden. Oft wird hier bereits Uber
kleinere Preisanpassungen von 10 ct bei Prei-
sen - flr eine gesunde, volle Mittagsmahlzeit
- zwischen 2,80 bis 3,50 € diskutiert; und das
in Zeiten, in denen fir einen Kaffee-Latte teil-
weise 3,50 € ohne Bedenken gezahlt werden.
In Anbetracht dieser Relation ist die Anschaf-
fung der - oft sowieso notwendigen - Technik
und des relativ geringen Aufschlags auf den
Verrechnungspreis sicher vertretbar.

Sollten Zentralkiichen angesichts dieses Dilem-
mas weiterhin besser mehrgleisig fahren, was
das Produktionssystem angeht?

Grundsatzlich bedeutet die Mehrgleisigkeit
auch héheren technischen und personellen,
also auch finanziellen Aufwand. Auch wenn es
zu Beginn einer Zentralisierung nicht unmittel-
bar moglich ist, empfehlen wir, schnellstmdg-
lich auf ein ,eingleisiges” und somit klar struk-
turiertes bzw. effizientes Versorgungssystem
umzustellen. Die technischen Mdglichkeiten
existieren. In vielen Fallen ist jedoch Uberzeu-
gungsarbeit bei den Verpflegungsempfangern
zu leisten. Wo das nicht oder nur eingeschrankt
mdglich ist, z. B. bei Essen auf Radern, gibt es
wiederum andere technische Losungen, die sich
innerhalb der Zentralkliche realisieren lassen.

Wann sind mobile Lésungen wie Buffetwagen
sinnvoller als eine reine Satellitenkiiche?

Die Buffetwagenlosung sollte bevorzugt wer-
den, wenn die Speisenausgabe in einem Spei-
seraum oder in einem ,gastefrequentierten”
Bereich erfolgt. Also z. B. auch, wenn die Aus-
gabe auf dem Stationsflur oder in der Kinder-
gartengruppe erfolgt. Denn Buffetwagen er-
moglichen die Warmhaltung der Speisen und
verfigen, sofern entsprechend konfiguriert,
Uber den vorgeschriebenen Hustenschutz.
Mobile Losungen sind zudem zu bevorzugen,
wenn Rdume oder Standorte nicht dauerhaft
verfligbar oder zukiinftig Anderungen avisiert
sind. Hierdurch erhoht sich die Flexibilitat und
Variationsmdglichkeit hinsichtlich des gewahl-
ten oder zukiinftigen Standorts bzw. auch der

Die kompakteste
Kiihlvitrine der Welt ...

. mit Umluftventilations-
system und LED-Beleuch-
tung flir eine perfekte Pra-
sentation Ihrer Speisen.

www.beergrill.com

hohe Energieeffizienz.

eventuell erst zukinftig vorgesehenen ,Grup-
penausgabe”.

Satellitenkiichen sind immer dann sinnvoll,
wenn ein héherer Technikbedarf erforderlich
bzw. eine hohe Eigenfertigung erfolgen soll.
Zudem sind stationare Satellitenklchen dann
sinnvoll, wenn sie unmittelbar an einen Speise-
raum bzw. den Ausgaberaum angrenzen. Auch
die Ausbringungsmenge kann dafiir ausschlag-
gebend sein, da mobile Lésungen, trotz unter-
schiedlicher Kapazitaten, an Grenzen stofien.
Hierbei muss jedoch bedacht werden, dass
die Standortwahl eingeschrankt wird. Die flr
eine Satellitenkiiche erforderlichen stationéren
Geratschaften konnen, je nach Konfiguration,
groRere Kapazitaten bei ggf. niedrigeren In-
vestitionskosten ermdglichen.

Welche Chance haben ihrer Meinung nach Sta-
tionskiichen in Akutkliniken?

Derartige Konzepte mit Grollgebindeversor-
gung bzw. dezentraler Tablettierung in der Sta-
tionskiiche bringen oft deutliche Vorteile fir die
Patienten mit dem Effekt, dass sie sich indivi-
duell betreut und versorgt fiihlen. Zudem kann
dies auch die Pflege entlasten. Die Versorgung
beinhaltet jedoch auch Risiken, da die Speisen-
regeneration und -ausgabe durch i.d.R. unge-
lernte bzw. angelernte Kréfte erfolgt. Darunter

Voraussetzung fiir eine Ordentliche Mitgliedschaft im VdF ist eine mindestens fiinf-
janrige Berufstatigkeit sowie ein regelmaBiger Qualifizierungsnachweis. www.vdfnet.de

Verband der Fachplaner Gastronomie — Hotellerie — Gemeinschaftsverpflegung e.V. (VdF) :

Die Planer - Experten fiir das System Gastronomie & Kiiche: Die Fachplaner und Berater nehmen !
als Spezialisten fiir das System von Grofikiichen in Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung
stets das Ganze in den Blick: Auf Basis von Wirtschaftlichkeitsanalysen und Machbarkeitsstudien erarbei-

ten sie individuelle, gastronomische Losungen. Mit Fullservice und passgenauen Losungen tberall dort,

wo auBer Haus eine hochwertige Speisenversorgung gewinscht ist: fir die Eigenregie oder im Catering,

flr Betriebsrestaurants, Altenheime, Krankenhguser, Schulen, Mensen, Hotels, Kitas, Stadien oder im
Airline-Catering. Im Fokus stehen die Faktoren Wirtschaftlichkeit, eine hohe
Produkt- und Servicequalitat der Kiiche, die Optimierung des Workflows unter
Beriicksichtigung der Senkung von Personal- und Betriebskosten sowie eine
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kann die Speisenqualitat leiden. Zusatzlich ist
die , Streuung” des Personals auf die Stationen
mit personellen Mehrkosten verbunden. Sofern
dies nicht durch die Entlastung der Pflegehilfs-
tatigkeiten aufgewogen wird, entstehen reelle
Mehrkosten.

Welche Entwickiung stellen Sie im Bereich der
Akutkliniken fest?

Aktuell wird in vielen Akutkliniken, die derzeit
noch Uber dezentrale Systeme verfiigen, tber
die Umstellung hin zur Zentralversorgung
bzw. zentralen Tablettversorgung nachge-
dacht. Insofern sehen wir die Buffetversorgung
in Akutkliniken eher auf dem Riickzug. Zudem
ist fir die Entscheider die Nutzflache auf der
Station von erheblicher Bedeutung und wird
oft eher fiir medizinisch technische Ausstat-
tung genutzt. Daneben ist auch der Nutzen
fur den Patienten zu hinterfragen, da sich
die Verweildauern eher verringern und sich
die tatsdchliche Essenseinnahme auf wenige
Tage beschrankt. Insofern sollte gerade flr
die Akutkliniken mehr in Richtung Patienten-
betreuung, z. B. durch Serviceassistenten,
nachgedacht werden. Hierdurch erfahrt der
Patient einen echten Benefit.

Herr Térkel, ganz herzlichen Dank fiir das
Gespriich! kir
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