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Der Riuchenchef

Selber kochen oder Essen liefern lassen? Was im Alltag eines Konsumenten ein-
fach und rasch zu entscheiden ist, sieht in einer grof3en Organisationseinheit wie
einem Spltal schon ganz anders aus. texr erika HorsaER

er Frage nach Eigen- oder

Fremdleistung im Kiichen-

betrieb haben sich Spezial-
Anbieter angenommen. Uber die Schiene
»Care Catering® werden Spitéler und Pfle-
geeinrichtungen bei der Speise-Logistik
unterstiitzt. So manches Krankenhaus will
sich aber dennoch nicht den Kochloffel
ganzlich aus der Hand nehmen lassen und
setzt weiterhin auf einen eigenen Betrieb
und eigene Versorgung. Wie beispielsweise
die Kliniken der AUVA, wie Helmut Ur-
ban, Leiter der Zentralkiiche ,,Speisever-
bund OST*, erzéhlt. Die Zentralkiiche, ein-
gerichtet als moderner "Cook & Chill"-Be-
trieb und angesiedelt im Trauma-Zentrum
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Wien/Standort Meidling (frither UKH
Meidling), versorgt Patienten und Mitar-
beiter an den Standorten Meidling (inklu-
sive Reha-Zentrum), Brigittenau (Trau-
ma-Zentrum Wien/Standort Brigittenau,
vormals Lorenz-Béhler-Krankenhaus), das
Reha-Zentrum Weifer Hof in Klosterneu-
burg sowie den AUVA-Standort im 20. Be-
zirk (Mitarbeiterverpflegung). Insgesamt,
sagt Urban, miissen taglich rund 2.500 Por-
tionen bereitgestellt werden.

FLEXIBEL UND INDIVIDUELL

Der Hauptteil, den die knapp 40 Mit-
arbeiter im Kiichenbetrieb in Meid-
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ling erbringen, entfillt dabei auf die
Speisen fiir den Mittagstisch, das sind
etwa 1.400 Portionen. Die Speisenpro-
duktion und -logistik war offenbar nie
Thema einer Outsourcing-Uberlegung.
Kiichenbetriebsleiter Urban sieht in
der Flexibilitdt und Individualitét bei
der Speisenzubereitung und Ausliefe-
rung die groflen Vorziige eines eigenen
Kiichenbetriebes. ,Mit einer eigenen
Kiiche ist tendenziell die Individuali-
tat grofler, wenn auf medizinische Be-
dirfnisse eingegangen werden muss®,
erldutert Urban die Hintergriinde. So
sei es notwendig, Sonderkostformen
problemlos anzubieten. ,Jedes Kran-
kenhaus hat ja seine eigene Verpfle-
gungsvorgabe. Das ist ja nicht so wie
in einem Kindergarten oder Schulkan-
tinen-Betrieb. Da hat man zwar sei-
ne drei Mentis zur Auswahl inklusive
Kalorienberechnung und Angaben zu
Referenzwerten laut WHO zu Fett und
Zucker. Aber ein Schéddel-Hirn-Trau-
ma-Zentrum oder auch ein klassisches
Unfallkrankenhaus hat hier schon an-
dere Vorgaben zu berticksichtigen: Da
braucht es einmal eine leichte Vollkost
bis zu breiiger Kost oder dialyse-bezo-
genen Erndhrungsformen.” Fiir einen
Caterer, der ja eine gewisse Struktur
hat, wire dies sicherlich eine Heraus-
forderung, glaubt Urban.

Mehr
Intelligenz durch

besseres
Mawnagem enk!
[‘cleonbird fm

PATIENTENFLUKTUATION
BERUCKSICHTIGEN

Hand in Hand mit der Individualitit ge-
he auch die notwendige Flexibilitét in
Sachen Speisenherstellung, meint Urban.
»Die Patientenfluktuation gerade in ei-
nem UKH ist ja unglaublich grof3 - und
dementsprechend schwer zu planen’, be-
schreibt Urban den Versorgungsalltag im
Speisenverbund. Aber nicht nur das: ,,Oft
weifl man ja im Vorfeld nicht, welche Pa-
tienten ankommen und welche Behand-
lung sie brauchen.” Hier miisse nahezu
téglich entschieden werden, welche Spei-
sen auf den 'leller kommen. ,,Fiir Caterer
ist das sicher herausfordernd, hier flexibel
zu bleiben’, glaubt der Kiichenorganisati-
ons-Experte. ,Hier haben wir den Vorteil
der kurzen Wege und Informationsiiber-
mittlung. Ich kann beispielsweise mit der
Diidtologie den Speiseplan besprechen
und Synergien der Produktion nutzen.
zum Beispiel: Wo passen die Rezepturen
fiir mehrerer Kostformen zusammen und
dergleichen, meint Urban, dass hier Ca-
terer sicherlich eine gewisse Vorlaufzeit
fiir die Bestellungen benétigen.

EINFLUSS AUF QUALITAT

In der vertraglichen Vereinbarung zwi-
schen Spital und Caterer vermutet Urban
auch weitere Unsicherheiten: ,,Natiirlich
vereinbare ich in einem Vertrag, welche
Speisen in welcher Qualitét zu liefern
sind. Aber a la longue habe ich kaum Ein-
fluss auf z.B. die Portionsgroéfle oder ge-
nerell auf allgemeine Qualitdtskriterien:
Wird fiir eine SofSe Schlagobers verwen-
det, wird 6sterreichisches Fleisch verar-
beitet — darauf habe ich méglicherweise
wenig Einfluss®, gibt Urban Beobachtun-
gen aus der beruflichen Praxis wieder.
Freilich wiirden Caterer vor allem mit
Ersparnissen in der Logistik vorder-_
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grindig punkten, tiberlegt Kiichenlei-
ter Urban: ,Man braucht Platz fur ei-
ne Kiiche. In eng besiedelten Gebieten
ist das oft schwierig, das baulich zu
bewerkstelligen.” Deshalb habe man
sich fiir einen Zentralkiichenbetrieb
entschieden, so Urban, dieser belie-
fere — quasi als interner Caterer — die
Verbund-Einrichtungen. Mit innova-
tiven Kiichenkonzepten wie z.B. Cook
& Chill (kochen & Schnellkiihlung;
zum gewilinschten Servierzeitpunkt,
der auch Tage spiter sein kann, wird
auf Verzehrtemperatur aufgewédrmt)
funktioniere ein Zentralkiichenbetrieb
im Verbund reibungslos: ,Wir kdnnen
zeitlich gekoppelt arbeiten. So produ-
zieren wir z.B. fiir den morgigen Tag
die Speisen. Es ist alles gut planbar,
denn ob der Reis in der Frith gekocht
wird oder mittags, ist im Falle dieses
Konzeptes cgal, aber wenn ein Kiichen-
gerit gerade frei ist, kann man dies gut
nutzen.“ Freilich gebe es schon einige
Caterer, die solche Zubereitungsfor-
men ebenfalls schon im Angebot ha-
ben, rdumt Urban ein.

PERSONLICHER KONTAKT

Da man in den AUVA-Verbundspité-
lern auch fiir Mitarbeiter Speisen anbie-
te, habe sich das Vorhandensein eines
eigenen Kiichenbetriebes — Speisesaal
mit so genannter Regenerationskiiche
(zum Erwirmen der Speisen) - be-
wihrt, erziahlt Urban weiter: ,Wenn
Personal hinter der Schank steht, ist
einerseits ein personlicher Kontakt ge-
geben. Und andererseits kann auch hier
Flexibilitdt gewahrt werden, wenn der
eine Mitarbeiter vielleicht einmal eine
grofiere Portion haben mdchte...“. Ob
es tatsdchlich eine Kostenfrage ist, ob
zwischen Eigen- oder Fremdversorgung
entschieden wird - Branchenstimmen

36 reinigungaktuell 06/2018

sprechen von unter 1,5 Prozent ,Kii-
chenanteil am Spitalsbudget -, wagt
Urban zu bezweifeln: ,Mir liegen zwar
noch keine konkreten Berechnungen
unserer neuen Zentralkiiche, die 2014
erdffnet wurde, vor, man hort aber im-

® ALVA

Helmut
Urban

mer wieder, dass sich die Kosten von
Eigen- zu Fremdversorgung die Waage
halten.“

KNOW-HOW UND SPEZIALISIERUNG

Fiir Dienstleister wie beispielsweise die
zu Facility-Anbieter Simacek gehéren-
de Catering-Marke C(al-_t?nto eroffnet
sich dennoch ein breites Tétigkeitsfeld,
wie Geschéftsfithrer Peter Moser er-
zéhlt: ,Der grofle Vorteil, den wir unse-
ren Kunden anbieten kénnen und wes-
halb wir auch bestétigen kénnen, dass
Care Catering noch stiarker wachsen
wird, ist unser Know-how und die Spe-
zialisierung. Wir arbeiten seit 30 Jahren
in der Gemeinséhaftsverpﬂegung und
die gesamte Fithrungsebene hat prak-
tische Erfahrung in der Gastronomie.“
Zusitzlich biete man den Kunden auch
»die Gewissheit, dass wir uns um alle
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Neuerungen auf dem Markt kiimmern'
so Moser weiter. In der Gastronomie
gab es in den vergangenen Jahren zahl-
reiche Verdnderungen, zum Beispiel bei
der Allergenkennzeichnung, Neuerun-
gen bei Hygienekonzepten oder in der

© CONTENTO SIMACEK

Didtologie. ,,Fiir einen Krankenhaus-
AR
oder Heimbetreiber, der sich noch um

etliche andere Aufgaben kiimmern
muss, ist es schwer, hier eine Ubersicht

zu behalten und zu kontrollieren, ob die
Kiiche alles korrekt macht®, argumen-
tiert Contento-Chef Moser, der den-
noch auf Kostenvorteile ,,durch einen
zentralen Einkauf, ein gutes Personal-
management und schlanke Overhead-
kosten“ verweist. Grenzen, so meint
er, seien schwer zu definieren: ,,Da wir
flexibel sind und sowohl Belieferung als
auch Ubernahme der eigenen Kiiche
anbieten, ist eigentlich alles moglich,
was der Kunde sich erwartet. Natiirlich
miissen wir aber eine Balance finden, in
der der Kunde sowohl mit dem Preis als
auch mit der Leistung zufrieden ist.”

KUNDENWUNSCHE
BERUCKSICHTIGEN

Freilich nimmt Moser auch Beftirchtun-
gen seitens der Spitiler und Pflegeein-
richtungen ernst, wonach immer wieder
vorgebracht wird, man habe zu wenig
Einfluss z.B. auf die Speisenqualitét, me-
dizinisch bedingte Erndhrungsformen
bei Risiko-Patienten oder auch auf die
schwer zu planende Patientenfluktua-
tion. ,Mit solchen Sorgen sind wir bei

Gesprdachen mit Kunden auch schon
konfrontiert worden. Gliicklicherwei-
se konnten wir diese mit der Erklarung
unserer Arbeitsweise meist schnell be-
sinftigen, erklirt Moser. Gerade in der
Angebotsphase gehe man intensiv dar-
auf ein, welche Wiinsche und Vorstel-
lungen die potentiellen Kunden hitten:
»Das beinhaltet auch die Fragen, wie mit
schwer planbaren Situationen umgegan-
gen werden soll. Mengendnderungen,
restriktive Didtformen, Notfallkonzepte
etc. sind hier Teil der Planung. Insbeson-
dere dadurch, dass wir téglich frisch ko-
chen, kénnen wir auch auf kurzfristige
Wiinsche und Notwendigkeiten flexibel
eingehen.“ Als Dienstleister miisse man
sich natiirlich auch darauf einstellen,
dass sich Kundenwiinsche im Laufe der
Zeit andern, weifl der Contento-Chef:
»Kunden, mit denen wir seit Jahrzehnten
zusammenarbeiten, haben genau so die
Mbglichkeit, ihre Anderungsvorschlige
anzubringen wie Neukunden.“ An einer
standigen Verbesserung des Angebots —
sei es die Meniigestaltung, das Service-
Konzept oder die Zutaten - werde lau-
fend zusammen gearbeitet, so Moser. M

Position

1e°I9AI9Sq0O MMM

Zum eigenen Gebrauch nach §42a UrhG.
Anfragen zum Inhalt und zu Nutzungsrechten bitte an den Verlag (Tel: 01/3288444*0).
Seite: 4/4



