Anstaltsbetrieb

JVA Offenburg

er Weg von der Pforte in
Ddie Kiiche der neu gebau-

ten JVA Offenburg fiihrt
durch Sicherheitskorridore und
ist verbunden mit zahlreichem
Auf- und ZuschlieBen von Tii-
ren. Die von Eurest betriebene
Ktiche der JVA ist am Nachmit-
tag bereits gereinigt und aufge-
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raumt und unterscheidet sich
auf den ersten Blick nicht von
anderen GroBkiichen. Dennoch
gibt es beim Betrieb der Kiiche,
die nach dem Cook & Serve-
Prinzip arbeitet, einige Unter-
schiede, wie der Betriebsleiter
Stephan Timm erzéhlt.

Arbeit statt Convenience
Er erzdhlt: ,Die Eurest-Spei-
senpldne sind an die Vorgaben
der DGE angelehnt, so dass wir
sicher gehen kénnen, dass die
Essensteilnehmer gesund und
ausgewogen versorgt werden.
Unser Convenience-Anteil liegt
hier nur bei ca. 15 %. Das
kommt daher, dass wir die Ge-
fangenen, die in der Kiiche mit-
arbeiten, auch beschéftigen und
an eine regelméBige Arbeit ge
wohnen  wollen. Desh
schneiden wir das Fleisch, v
schen und putzen die Salé

Betrieb genommen.

portionieren und ver-
packen das Brot fiir Frih-
stick und Abendessen
noch selbst.” Fiir die Ver-
pflequng der zurzeit 400
Gefangenen und tdglich
rund 80 der 225 Beam-

ten und Mitarbeiter des
privaten  Dienstleisters
der JVA produziert Step-
han Timm mit elf Gefange-
nen und neun Eurest-Mitar-
beitern taglich ab sechs Uhr.
«Wer in der Kiche mitarbei-
ten darf und wer nicht, ent-
scheidet der Vollzugsleiter. Vor-
aussetzung ist u. a., dass die
Hatftlinge sauber und gepflegt
erscheinen, gesund sind und
sich hundertprozentig an die
Hygienegrundsdtze halten”, er-
zdhlt Egon Schmelzle, Justiz-
vollzugsbeamter und Bereichs-
dienstleiter von Haus 43, einem
der vier Hduser der JVA. Die
Portionierung ~ startet  gegen
10.30 Uhr morgens. ,Sie ist et-
was aufwdandiger als sonst iib-
lich, denn sie erfolgt fiir alle
Mahlzeiten nur einmal am Tag",
berichtet der 43-jahrige
Kiichenleiter. Diese Organisa-
tion wurde hauptséchlich durch
den privaten Dienstleister Kot-
ter, der rund 40 % der anfallen-

Gefangnis

Nach langjahriger Standortsuche wurde die
neue Justizvollzugsanstalt Offenburg des
Landes Baden-Wiirttemberg nach knapp
zweieinhalbjéhriger Bauzeit im Juni 2009 in

den Arbeiten des JVA-Betriebes
erbringt, initiiert. Dabei wird je-
weils fiir ca. 20 Personen das
Mittag- und Abendessen sowie
das Fruhstiick gleichzeitig por-
tioniert. Jedem Gefangenen ist
in kleinen Bereichskiichen in
den Hdusern ein Kiihlfach zu-
geteilt, in dem das Abendessen
und das Frihstick fiir den
ndchsten Tag aubewahrt wird.
Zu bestimmten Aufschlusszei-
ten, morgens z. B. zwischen 5.45
und 6.15 Uhr, kénnen die Ge-
fangenen dann ihre Portion ab-
holen und auf ihren Zellen zu
sich nehmen. Marmelade und
Margarine werden einmal in
der Woche ausgegeben, die
Menge muss man sich selbst
einteilen. ,Dieses Verfahren
stiell anfangs bei den Inhaftier-
ten auf Verwirrung, denn nor-
malerweise wird in anderen Ge-
fangnissen auch das Friihstiick
und Abendessen vorportioniert
gebracht. Doch nach ein, zwei
Tagen haben die meisten das
System verinnerlicht und kom-
men damit zurecht”, erzahlt
Egon Schmelzle.

Die JVA-Wagen
Das portionierte Essen wird
auf Blanco-JVA-Wagen in Son-
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Fachplaner Karlheinz Speyer sowie Ralf Debes u. Mirco Guderlei von Blanco

CS (v. I.) haben bei dem Projekt zusammengearbeitet.

derausfithrung von Gefange-
nen, die von Mitarbeitern des
privaten Dienstleisters begleitet
werden, zu den Bereichskiichen
und damit zu den Haftlingen
transportiert. Die Wagen verfi-
gen tber ein beheiztes und ein
mit eutektischen Kiihlplatten
gekuhltes Fach. Beide Facher
sind thermisch getrennt, die
Heizung ist herausnehmbar. Die
Turen der Wagen werden in
Abweichung von den sonst ibli-
chen Blanco CS-Transportwa-
gen mit einem massiven Vor-
hangeschloss gesichert und ver-
figen wegen der weiten Wege
zu den einzelnen Hdusern tber
Leichtlaufrader mit einer spe-
ziellen  Richtungsfeststellung.
JTrotz ihres hohen Gewichts
sind sie so ergonomisch gut zu
transportieren und dennoch nicht
kippgefdhrdet”, betont Mirco
Guderlei, Systemberater von
Blanco CS. Er ergdnzt weiter:
,Beim Bau dieses Transportwa-
gens wurden nur Materialien
verwendet, die stabil sind, nicht
leicht entfernt werden und da-
mit zu Verletzungen fiihren
konnten. Zudem haben wir zum
Verschrauben spezielle Torx-
Schrauben mit Sicherungsstift
verwendet. Diese verhindern,
dass Schrauben herausgedreht
werden konnen, sollte der Wa-
gen doch einmal eine kurze Zeit
unbewacht auf der Station ste-
hen bleiben.”

,Besonders im Bereich der
Speisenverteilung waren sehr
viele technische Sonderlosun-
gen notig, um die Anforderun-
gen sinnvoll und ergonomisch
zu erfillen. Es war sehr interes-

sant, sich diesen Herausforde-
rungen zu stellen und neue
praktikable Losungen zu ent-
wickeln”, begeistert sich Karl-
heinz Speyer von Speyer+Hab
Ingenieurbiiro GroBkichenpla-
nung, Bretten. Dem stimmt auch
Holger Lauffer, Geschaftsfiihrer
Prohoga Ortenau, Hohberg-Nie-
derschopfheim, und als Einrich-
ter der Speisenverteilung und
Handler vor Ort an dem Projekt
beteiligt, uneingeschrdankt zu.
,Zudem hatten wir mit Blanco
einen Hersteller an unserer Sei-
te, der sich mit viel Engagement
und Know-how an den techni-
schen Losungen beteiligt hat”,
bekriftigt Karlheinz Speyer.

Problem erkannt...

So entstand beispielsweise ein
neuer Typ Spenderwagen fiir
die kleinen Gastronormbehal-
ter. Dafiir gab es bisher keine
sinnvolle Systemlosung vom
Hersteller, erzahlt der Fachpla-
ner. Das liegt vor allem daran,
dass in der Regel nur in Justiz-
vollzugsanstalten diese kleinen
GN-Behdlter in der Speisenver-
teilung eingesetzt werden. ,Hier
haben wir zusammen mit Blanco
eine Losung entwickelt, um die
kleinen Behilter GN 1/6 und
GN 1/9 einfacher und sicherer
im Spenderwagen einzustapeln”,
restimiert Karlheinz Speyer zu-
frieden und fithit begeistert
weiter aus: ,Am Anfang der
Planung war vieles noch vollig
offen und nicht recht greifbar,
doch es hat sehr groBen SpaR
gemacht, Dinge zu entwickeln
und gleichzeitig neue Ideen
umzusetzen.” cor
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Winterhalter GS 502 Energy™

Mit den Winterhalter Energy-Modellen der GS 500-
und GS 600-Serie kdnnen Sie nur gewinnen. Sie
sparen lhnen bei jedem Spulgang Energie und damit
bares Geld. Wie das funktioniert? Erfahren Sie mehr
Uber die Winterhalter Geldmaschinen bei lhrem Fach-
handler und unter www.winterhalter.de!

Gewerbliche Spiilmaschinen plus -organisation, Reini-
gungsprodukte und Wasseraufbereitung - das ist Full-
Service made by Winterhalter!

@/ Ressourcen schonen - Kosten senken

I Besuchen Sie uns auf der Intergastra in Stuttgart vom
06.-10.02.2010, Halle 3, Stand 3D51.

Winterhalter Gastronom GmbH
Gewerbliche Spulsysteme
Tettnanger StraBe 72 - 88074 Meckenbeuren
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