Die Kiiche des Pforzheimer Krankenhauses Siloah wurde in den
letzten Jahren systematisch umstrukturiert und komplett
saniert. Der Clou: Statt auf Bandportionierung setzt
Gastronomieleiter Peter Eisele seit 2005 auf ein revolutionédres
Anrichtesystem, das bis zu 40 Prozent Arbeitszeit einspart.

Wo vorher zehn Leute am Verteilband
standen, arbeiten heute nur noch
vier Mitarbeiter an zwei Anrichtesystemen
bei deutlich geringerem Zeit- und Perso-
nalwand. Seit dem Start der Sanierungs-
mafinahmen im Jahre 2003 hat sich im
Pforzheimer Krankenhaus eine Menge ge-
tan. Schon lange war fiir Gastronomielei-
ter Peter Eisele das klassische Fliefband
zur Speisenportionierung ein Dornim Au-
ge. ,,Ob am Wochenende oder zu Weih-
nachten, immer war die volle Personalstir-
ke am Band notwendig, obwohl wir mitun-
ter zu Weihnachten nur eine Belegung von
60 Prozent hatten®“, erinnert sich Eisele.
Auch die Fehlerquote sei sehr hoch gewe-
sen, denn spitestens bei dem 200. Tablett
schalte der Mitarbeiter ab.

Seit 2003 leitet der gelernte Didtkoch und
Kiichenmeister die Klinikkiiche sowie die
Verpflegung der daran angeschlossenen
Hiuser. Seine Karriere startete allerdings
schon vor iiber fiinfzehn Jahren in dem
354-Betten-Haus der Regelversorgung, zu-
nichst als Zivildienstleistender, spiter als
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Koch in der Kiiche. Die Prozesse waren
ithm bei seinem Aufstieg zum Gastrono-
mieleiter also bestens bekannt. Eine um-
fangreiche Sanierung war dringend not-
wendig und auch sonst gab es einige He-
rausforderungen in punkto Prozessopti-
mierung zu meistern. Eine Riesenaufgabe,
die ohne fremde Hilfe kaum zu leisten war.
Als Partner holte sich die Klinik deshalb
das Beratungsunterneh-
men ods (Optimierung
von Dienstleistungen im
Sozialbereich) ins Haus.
Gemeinsam entwickelte

Peter Eisele

man ein umfassendes Konzept zur Sanie-
rung und Prozessoptimierung der Kiiche
mit einem Investitionsvolumen von insge-
samt 1,2 Mio. €.

Ein Meilenstein: Statt weiter auf Band-
portionierung, setzte Kiichenorganisator
Eisele auf ein innovatives Anrichtesystem,
das bis dato erst in wenigen Hiusern zum
Einsatz kam und quasi in Pforzheim seine
Geburtsstunde feierte. Die Idee kam von
Rainer Wellen, geschiftsfithrender Gesell-

,Fehler lassen
sich leichter finden.”

schafter der ods GmbH, der in seiner be-
ruflichen Laufbahn selbst einige Zeit am
Band gestanden hatte und schon lange an
einem neuen Verfahren der Speisenportio-
nierung arbeitete. Denn, so sein Fazit:
FlieRbandarbeit sei fiir niemanden ange-
nehm und verursache iiber kurz oder lang
bei den Mitarbeitern oft Riickenschmer-
zen. Zudem sei ein professionelles Anrich-
ten der Speisen am Band unméglich. Die
Folge: Die Speisen kommen beim Patien-
ten optisch wenig ansprechend an und
hinterlassen einen eher lieblosen Ein-
druck. So entwickelte Wellen mit erfahre-
nen Branchenkennern in vierjihriger Ent-
wicklungszeit ein modernes Anrichtesys-
tem, das auf Gruppenarbeit statt auf Band-
portionierung setzt und
neben einer hoheren An-
richtequalitit auch eine
bessere Tablettquote er-
moglicht. Jeweils zwei
Mitarbeiter arbeiten gemeinsam an einer
LAnrichteeinheit und bestiicken zusam-
men ein Tablett. Dabei kiimmert sich eine
Person um Besteck, Salat und Nachtisch,
withrend die zweite Person das Mittagessen
auf dem Teller anrichtet. Fiir Kiichenma-
nager Eisele und Jiirgen Grun, dem Stell-
vertretenden Verwaltungsdirektor sowie
Personalchef, war klar: ,,Das System muss
sich rechnen und in der Praxis bewihren!”
Im Mirz 2005 fiel schlieflich der Start-

Care

Das neue
Anrichtesystem
spart Zeit und
Geld.

Schﬁner, chneller, jesser
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V.1.: Kai Metze (Top2-Anrichtesysteme), Personalchef Jiirgen Grun und
Gastronomieleiter Peter Eisele (Krankenhaus Siloah) sowie Rainer Wellen (ods).

schuss fiir das neue System zunichst im
Cook- & Serve-Verfahren. Wo zuvor zehn
Leute am FlieRband standen, arbeiten jetzt
vier Mitarbeiter an zwei Anrichtesyste-
men. Die Anrichtezeit fiir die bis zu 350
Tabletts tiglich hat sich pro Mitarbeiter
und Mahlzeit zwar um eine halbe Stunde
verlingert, der Personaleinsatz im Ver-
gleich zu friiher jedoch um vier Stunden
pro Mabhlzeit verkiirzt. Standen vorher
zehn Mitarbeiter fiir jeweils eine Stunde
am Band bei einer Gesamtarbeitszeit von
zehn Stunden, arbeiten heute vier Mitar-
beiter jeweils 1 %2 Stunden am Anrichtesys-
tem bei einem Zeitaufwand von nur noch
sechs Stunden - eine Reduzierung der Ge-
samtarbeitszeit um satte 40 Prozent! ,,Auf
lange Sicht sparen wir Dank des neuen Ver-

 Krankenhaus Siloah, Pforzheim

Trédger:
Personalleiter:
Leiter Gastronomie:
Mitarbeiter/Kiiche:

Anzahl Betten/Auslastung:
@ Verweildauer:
Produktionssystem:

Essen/Produktion taglich:
Meniiauswahl:
Zusatzgeschaft:

Tagessatz (BKT):
Kostenverhaltnis:
Einkaufsvolumen/Monat:
Umsatz/Jahr:

Konzept & Coaching:
Wichtige Ausstatter:

Ev. Diakonissenverein Siloah
Jiirgen Grun

Peter Eisele

32 Vollzeit mit Cafeteria, davon
3 Diatassistentinnen,
345/85%

8,5 Tage

Cook & Chill seit Juni 2007,
vorher Cook & Serve

1.000 /450 am Standort Siloah
4 Meniis (siehe Beispiel)

3 Altenheime, 1 Kita,
Konferenzmanagement

3,50 € bzw. 4,10 € mit
Stationsanforderung (netto)
Lebensmittel 54%, Personal
42%, Sonstiges 4%

90.000,- €

1,8 Mio. €

ods GmbH Stuttgart

Elro, Irinox, Blanco, Bauscher,
Top?Anrichtesysteme

fahrens ernorme Kosten ein®, freut sich
Personalchef Grun. In der Folge sank die
Mitarbeiterzahl von 28,38 Anfang 2003
auf 24,14 Anfang Mai 2008 bei gleichzeiti-
ger Leistungsverdichtung und Steigerung
der Essensteilnehmerzahl. Die Investitio-
nen von 60.000,- € in das neue System hat-
ten sich laut Grun bereits nach einem hal-
ben Jahramortisiert. Allerdings sei, so Eise-

le, eine intensive Einarbeitungszeit Grund-

voraussetzung fiir den Er- Mt dam
folg. ,Einfach nur am w'*'HE GELHH
Band stehen und abschal- Jy‘c {em spa

ten“ - das ginge jetzt
nicht mehr. ,Die Mitar-
beiter miissen mit dem SArpenGrun
Anrichtesystem plotzlich selbst Verant-
wortung bernehmen, mitdenken und im
Vergleich zu frither die Speisen auf den Tel-
lern in Szene setzen®, erklirt Eisele die Ver-
inderungen. Insgesamt habe die Einarbei-
tung rund ein halbes Jahr gedauert, da fiir
das Kiichenteam im Prinzip alle Arbeits-
schritte neu waren. Vor allem die verinder-
ten Bewegungsabliufe machten der Ki-
chencrew am Anfang Probleme und nicht
selten wurde in dieser Zeit tiber Schulter-
schmerzen geklagt. O-Ton Eisele: ,,Es war
ein riesiger Kraftakt“. Mittlerweile liuft je-
doch alles bestens.

Grundsitzlich sind immer nur zwei Tab-
letts in Arbeit. Pro Tablett benotigt das
Duo am Anrichteschrank rund 30 Sekun-
den, am Fliefband war dafiir mindestens
die doppelte Zeit notig bei einem insge-
samt schlechteren Ergebnis. Ein weiterer
Vorteil: Die Anrichtesysteme kénnen fiir
alle gingigen Verfahren der kalten und hei-
Ren Speisenverteilung eingesetzt werden.
Dies kam auch Kiichenmeister Eisele ent-
gegen, denn im Rahmen der Kiichensanie-
rung stellte die Klinik im Jahr 2005 die Pro-
duktion auf Cook & Chill um. Auch hier
punktet das neue System, sind doch die
Mitarbeiter nicht wie sonst am Band dem

f

ernorme Kostei

Das neue Anrichtesystem bietet viel Platz und kann
flexibel bestiickt werden.

kalten Klima ausgesetzt. ,Es wird nur ge-
kiihlt oder beheizt, was kalt oder heifl sein
muss, nimlich die Speisen®, erklirt Ent-
wickler Rainer Wellen das Prinzip. Eisele
erganzt: ,,Wir portionieren die einzelnen
Komponenten bei einer Temperatur von 4
°C. Ein integrierter Luftschleier in der Ver-
teilstation verhindert, dass sich die einzel-
nen Speisen wihrend des Anrichtens er-
warmen.“ Im Ergebnis spart das neue Por-
tionierverfahren ~ von
Cook- & Chill-Speisen

kriftig Energiekosten ein

121

ren wir
«  und - ein weiterer positi-
ver Effekt - die Mitarbei-
ter sind weniger belastet

aln

P
il

und zufriedener mit der Arbeit.

Stichwort Fehlerquote. Da beim Anrich-
ten von den Mitarbeitern die volle Kon-
zentration gefordert wird, passieren deut-
lich weniger Fehler. ,,Und wenn*, sagt Eise-
le, ,lassen sich diese leichter finden, dasich
jede Charge nach verfolgen lisst.“ Nicht
zuletzt erhoht sich die visuelle Anrichte-
qualitit, weil der Einzelne verantwortungs-
voller arbeitet. Das freut den Patienten. So
konnte die Patientenzufriedenheit im
Hause nachweislich deutlich gesteigert
werden.

Fazit: Das bei der Bandportionierung
hochgradig arbeitsteilige und oft einténi-
ge Portionieren entfillt ebenso wie die
standigen Bandstopps, die frither an der
Tagesordnung waren und sich mit der Zahl
der Bandposten multipliziert haben. In
der Summe spart die Klinik bis zu 30 Pro-
zent an Personalkosten. Fiir Eisele lassen
sich mit dem neuen System dariiber hinaus
die Dienstpline flexibilisieren. An Feierta-
gen sowie an Wochenenden kann er jetzt
problemlos den Personalbedarf an die ge-
ringere Belegung anpassen. Eine Idee
macht Schule. Der erfolgreiche Praxistest
im Krankenhaus Siloah ist auch ein grofRer
Erfolg fiir Erfinder Rainer Wellen. Seit kur-
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Fiir Mitarbeiter in der neuen Cafeteria hat Servicequalitat
oberste Prioritat.

Suppen
m Klare Ochsenschanzsuppe
m Broccolicremesuppe
Menii 1(Vollkost)
m Schweinebraten mit Bayrisch Kraut
und Petersilienkartoffeln
Menii 2 (Schonkost)
1 Saftiges Hirschgulasch mit Champi-
gnons, Eierspéatzle und Salat
Menii 3 (Vegetarisch)
m Rigatoni mit Tomate, Zucchini, Oli-
ven, Fetakase und Blattsalaten
Menii 4 (Wahlleistung)
® Medaillons vom Schweinefilet mit
buntem Gemiise und Schupfnudeln
Desserts
® Karamelpudding
m Apfel

zem produziert das
Fellbacher Unterneh-
men Top™Anrichte-
systeme diese Neuheit
in Lizenz. Dabei sind
die in Deutschland hergestellten Edel-
stahl-Anrichtesysteme sowohl als Warm-
station mit verschiedenen Ebenen fiir die
Komponenten sowie als Kalt-Variante mit
Luftschleier  erhiltlich.

Durch zahlreiche Zusatzmodule lisst sich

integriertem

das Grundelement auf Rollen an jede bau-
liche und logistische Gegebenheit anpas-
sen. Ein Vorteil, den auch Gastronomielei-
ter Eisele wihrend der Umbaumafinah-
men der Kiiche schitzen lernte. Denn wiih-
rend aller drei Bauabschnitte produzierte
und portionierte das Kiichenteam im Be-
stand weiter. Mittlerweile ist die Zahl der
Essen auf iiber 1.000 angestiegen und Eise-
le musste neue Mitarbeiter einstellen. Das
jetzt 32-képfige Kiichenteam produziert
im Cook- & Chill-Verfahren nur noch an

gv-praxis 2/2009

Care

vier Tagen pro Woche. Neben der Patien-
tenversorgung beliefert das Krankenhaus
drei Altenheime mit rund 440 Essen in
Grofigebinden sowie eine Kindertagesstat-
te. Seit Ende 2003 glinzt das Klinikum zu-
dem mit einer neuen, top-modernen Cafe-
teria, in der Mitarbeiter, aber auch Giste
aus den umliegenden Betrieben, essen. ,In
der Cafeteria verkaufen wir tiglich bis zu
180 Mittagessen, hinzu kommt ein gut lau-
fendes Friihstiicks- und Kaffeeangebot®,
erklirt der engagierte Kiichenchef. Es

Hell und einladend: Die neue Cafeteria glanzt mit
einem modernen Design.

Fotos: C. Zilz

scheint, als seien die Umbaumafinahmen
abgeschlossen. Wirklich endgiiltig? Nein,
die nichsten Projekte warten schon. ,Wir
planen noch in diesem Jahr die EU-Zulas-
sung unserer Groffkiiche und auch die Es-
senszahl wird sich in Zukunft noch weiter
erhdhen”, formuliert Eisele die nichsten
Schritte. Denn: Schon demnichst kénnte
das Kiichenteam die Verpflegung eines an-
deren Krankenhauses mit iibernehmen.
Mit dem neuen Anrichtesystem diirfte
dies problemlos gelingen. CZ

Leckere Kuchen warten
in der Cafeteria auf ihre
Abnehmer.

Der weltbeste Kombidampfer
mit einzigartiger 3 in 1 Losung!

vollautomatisch

halbautomatisch

manuell %
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