Ueberblick liber das grossziigige Areal des 1953 realisierten Stadtspitals Waid in Ziirich.

Stadtspital Waid, Ziirich:

Induktionsgestutzte
Speiseverteilung

Seit einem halben Jahr sorgt im Stadtspital Waid in Zirich

eine Induktions-gestUtzte Speiseverteilung fir optimale

Verzehrtemperaturen der warmen Mahlzeitenkomponenten.

Die Grundlage dafur bilden 18 wirklich geniale Induktions-

Speiseverteilwagen der Schmalz Distributions-Systeme AG.

Text: Chefredaktor René Frech, Fotos: Rolf Neeser

Das Stadtspital Waid bietet eine breite
Palette an akutmedizinischen Leistungen
fur rund 180 000 Menschen in Zirich-
Nord mit dem Leistungsversprechen «lhr
Spital der Wahl» an. Das Akutspital be-
steht aus drei Kliniken (Medizinische Kilinik,
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Chirurgische Klinik, Klinik fir Akutgeriatrie),
drei Instituten (Institut fir Radiologie/
Nuklearmedizin, Institut fir Anasthesiologie,
Institut fir Nephrologie) und betreibt rund
um die Uhr das ganze Jahr hindurch ein
Notfallzentrum. Pro Jahr verzeichnet das

Spitalgastronomie

Stadtspital Waid rund 10 000 stationare
Patientinnen und Patienten. Seine medizi-
nischen und therapeutischen Angebote
richten sich an Privat-, Halbprivat- und an
Allgemein-Versicherte.

Das Stadtspital Waid wurde 1953 eréff-
net. Es verfligt Gber 261 Patientenbetten
und beschaftigt mehr als 1000 Voll- und
Teilzeitmitarbeitende. Die durchschnitt-
liche jahrliche Bettenbelegung belauft
sich auf 85 Prozent. Zusammen mit dem
Stadtspital Triemli sorgt das Stadtspital
Waid fur die Gesundheit der Bevolkerung
der Stadt Zirich.

Vielféltige Spitalgastronomie

Soweit, so gut. Fur das leibliche Wohl der
Mitarbeitenden, der Besucherinnen und
Besucher und vor allem der Patientinnen
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Spitalgastronomie

und Patienten veantwortlich ist die Abtei-
lung Hotellerie. Seit sieben Jahren leitet
Thomas Schuster, Co-Leiter Hotellerie
und Kichenchef, die Abteilung Kiche.
Die Spitalgastronomie im Stadtspital Waid
gliedert sich in verschiedene gastrono-
mische Outlets:

» Die grossziigige 6ffentliche Cafeteria
im Eingangsbereich des Stadtspitals Waid
umfasst 140 Sitzplatze und ist der Treff-
punkt fir Mitarbeitende, Besuchende,
Géste und Patientinnen und Patienten
schlechthin. Im integrierten Selfservice-
Takeout und im Kiosk der Cafeteria be-
dienen sich taglich 600 bis 800 Géste mit
Snacks, Kuchen, Brot- und Backwaren,
Sussigkeiten, Kaffee, Tee und andern
Getranken.
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» Das Selfservice-Personalrestaurant
bietet Platz fir 180 Personen im Innern
und rund 100 Gaste draussen auf der
Terrasse. Taglich verpflegen sich hier tiber
Mittag an die 300 Mitarbeitende aus
einem abwechslungsreichen und viel-
seitigen Angebot an kalten und warmen
Speisen und Mahlzeiten.

» Dazu kommen das Kongressforum, ein
Plenarsaal fur 250 Personen, und das
raumlich unterteilbare Waidforum fir 80
Personen. Beide Raumlichkeiten dienen
in erster Linie der Weiterbildung und dem
medizinisch-fachlichen Austausch. Sie
werden aber auch als Bankett- und
Apero-Locations genutzt.

> Im Mittelpunkt der Spitalgastronomie
steht aber die Patientenverpflegung auf

Gleich beim Eingangsbereich
des Stadtspitals Waid
befindet sich die 6ffentliche
Cafeteria mit Selfservice-
Takeout und Kiosk. Sie ist ein
Treffpunkt fiir Mitarbeitende,
Besucherinnen und Besucher
sowie fiir Patientinnen und
Patienten.

den 16 Stationen des Stadtspitals Waid.
Produziert werden die warmen Mahlzeiten
und Gerichte fur die Patientinnen und
Patienten, fur die Mitarbeitenden und fir
die externen Gaste in einer zentralen
Produktionskiche im eigens dafir reali-
sierten Oekonomiegeb&ude.

Nach den Regeln

der «Warmen Linie»

Das kulinarische Angebot der Patienten-
verpflegung wird nach den Regeln der
«Warmen Linie» (Cook&Serve) zubereitet.
Eine Brigade von 33 Vollzeitstellen, unter-
teilt in Voll- und Teilzeitmitarbeitende, mit
13 gelernten Kochen (davon finf Diat-
kdchen) und mit sechs Auszubildenden ist
unter der Leitung von Thomas Schuster,
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Co-Leiter Hotellerie und Kichenchef,
fur die Zubereitung der kulinarischen
Leistungen verantwortlich. Die Patienten-
Mahlzeiten werden am neutralen Speise-
verteilband gemass den individuellen
Winschen oder den medizinischen Diat-
anforderungen konfiguriert und mit 16
induktiv beheizbaren Speiseverteilwagen
auf die 16 Stationen in den zwei- bis
dreistéckigen Gebauden des Stadtspitals
Waid verteilt.

Die Patientinnen und Patienten haben
beim Frihstick, beim Mittag- und beim

Blick aufs neutrale Speiseverteilband, wo die Mahlzeiten nach den
individuellen Wiinschen der Patientinnen und Patienten oder nach
den notwendigen medizinischen Indikationen konfiguriert werden.

Die grossziigige zentrale
Produktionskiiche des
Stadtspitals Waid in Ziirich
ist mit Grosskochgeréaten
und Kombidampfern der
Elro Werke AG kiichen-
technisch optimal und
effizient ausgestattet. Die
Speisenproduktion erfolgt
gemass der «Warmen
Linie» von hinten nach
vorn zum zentralen
Speiseverteilband.
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Abendessen eine grosse Wahlfreiheit. Sie
kdnnen aus einem reichhaltigen Angebot
mit taglich wechselndem Menu 1 und
Menu 2 (fleischlos) sowie aus Kalten Ge-
richten und einem Wochenhit auswéhlen.
Dazu kommen die medizinisch indizierten
Diaten. Gesamthaft produziert die Kichen-
brigade taglich rund 15 verschiedene Kost-
formen.

Die individuellen Wiinsche werden vom
Pflegepersonal mit den OrgaCards
elektronisch erfasst. Die Kiichenleitung
fasst den Bedarf zusammen und setzt ihn

Spitalgastronomie

in entsprechende Produktionsplane um.
Am Speiseverteilband konfiguriert werden
die Mahlzeiten der Patientinnen und
Patienten auf Grund der Tablett-Karten,
auf welchen der Patientenname, die
Station, die Zimmernummer und die ein-
zelnen Mahlzeitenkomponenten vermerkt
sind.

Co-Leiter Hotellerie und Kichenchef
Thomas Schuster zu GOURMET: «Wir
produzieren nach den Regeln der
‘Warmen Linie} d.h. am Vortag erfolgt das
Vorkochen und die Mise-en-place. Gemlise

Die Verteilung der Mahlzeiten auf die 16 Stationen erfolgt mit 16
Induktions-Speiseverteilwagen der Schmalz Distributions-Systeme AG.
Thomas Schuster schreitet durch den grossen Wagenpark.
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Spitalgastronomie

und Beilagen bereiten wir gleichentags
zu. Die Mahlzeitenkomponenten werden
bei uns schockgekihlt und kurz vor dem
Service am Speiseverteilband regeneriert.
Die Speiseverteilung erfolgt dann innert
20 bis 30 Minuten. Um den Tempera-
turverlust von 10 bis 15 Grad Celsius
zwischen dem Anrichten am Band und
dem Service im Patientenzimmer auszu-
gleichen, lassen wir die warmen Mahl-
zeiten-Komponenten in den Speisever-
teilwagen induktiv erhitzen, so dass die
warmen Komponenten in einer optimalen
Verzehrtemperatur genossen werden
kénnen.»
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Am Ende des
Speiseverteilbands
werden die Speise-
transportwagen
mit den individuell
konfigurierten
Mahlzeiten auf den
Tabletts beschickt.

Die Induktions-
Speiseverteilwagen

Seit einem halben Jahr stehen im weit-
verzweigten Stadtspital Waid fur die Ge-
wahrleistung einer optimalen Temperatur
der kalten und warmen Mahlzeitenkompo-
nenten die wirklich genialen Induktions-
Speiseverteilwagen der Schmalz Distri-
butions-Systeme AG (Nidau) im Einsatz.
Das Stadtspital Waid verfligte allerdings
bereits vorher Uber ein induktivgestitztes
Speiseverteilsystem, das allerdings immer
stérungsanfalliger wurde, weshalb man
sich fur die Anschaffung eines Systems
mit Induktions-Speiseverteilwagen der

neusten Generation entschied. Auf Grund
einer oOffentlichen Ausschreibung, an
welcher alle finf relevanten Schweizer
Anbieter von Speiseverteilsystemen ent-
sprechende Offerten einreichten, erhielt
die Schmalz Distributions-Systeme AG den
begehrten Auftrag.

Jetzt stehen im Stadtspital Waid taglich
16 Induktions-Speiseverteilwagen mit
je 24 induktiv beheizbaren Tablett-
Einschiiben im Einsatz. Zwei zusétzliche
Wagen dienen den Kichenverantwort-
lichen als Reserve- und Qualitatskontroll-
Exemplare.

Das Anforderungsprofil

Das im Rahmen der o6ffentlichen Aus-
schreibung festgelegte Anforderungs-
profil umfasste folgende Kriterien:

> Vier induktiv beheizbare Positionen in
den jeweils 24 Tablett-Einschiiben pro
Speiseverteilwagen (die einzeln einge-
schaltet und gesteuert werden konnen)
fur die induktive Beheizung der warmen
Komponenten (Kaffee, Milch, Suppe,
Hauptgerichte).

» Prazise Roll- und Fahrgeometrie der
Wagengestelle fur garantierte Spurtreue
der fahrenden Wagen in den Géngen, die
auch von Personen genutzt werden, um
so jeglichen Unfallgefahren zu begegnen.
» Bewdhrung im Spital-Alltag und kon-
krete Praxistauglichkeit.

» Swissmade in Bezug auf Produktion,
Service und Wartung sowie Ersatzteil-
beschaffung.

Die Induktions-Speiseverteilwagen der
Schmalz AG erflllen diese Anforderungen
voll und ganz:

» Neben den vier induktiv beheizbaren
Zonen in den Tabletteinschiben bzw.
in den Induktionsspulen-Tragerplatten
der Speiseverteilwagen stehen auch
rutschfeste Tabletts mit entsprechenden
optischen Positionierungen zur Ver-
fligung, so dass die Mitarbeitenden immer
wissen, wo sie die warmen Komponenten
eines Frihstlicks oder einer Mahlzeit
genau hinstellen missen, damit sich diese
induktiv erwarmen lassen. Die Ubrigen
Tablettflachen sind neutral und bieten
Platz fur kalte Speisen wie Salate und
Desserts.

» Die Rollen der Marke Progressus ga-
rantieren hochste Laufqualitat in Bezug
auf den Rollwiderstand und das Anzugs-
gewicht der Wagen, selbst auf weichen
«Sturzboden» (leichtes, ergonomisches
Handling).
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Spitalgastronomie

Die beschickten und
spurgetreuen Induktions-
Speiseverteilwagen

sind mit stabilen und
lauffreudigen Progressus-
Rollen ausgeriistet und
werden von einer Elektro-
Zugmaschine auf die

16 Stationen gebracht.

Jeder Speisetransportwagen verfiigt Giber 24
Tablett-Einschiibe, in denen sich die Induktions-
spulen befinden. Die rutschfesten Tabletts sind
mit optischen Positionierungen versehen, die
anzeigen, wo die warmen Mahlzeiten-Kompo-
nenten hinzustellen sind, damit sie in den
Speiseverteilwagen induktiv erhitzt werden
konnen. Beat Schmalz von der Schmalz AG
demonstriert, wie es geht.

11/14 Mehr zum Thema: Stadtspital Waid, Tiechestrasse 99, 8037 Ziirich, Tel. 044 366 22 11, Fax 044 366 20 99, www.waidspital.ch 77



Spitalgastronomie

» Bewahrt haben sich die Produkte
der Schmalz Distributions-Systeme AG bei-
spielsweise seit Jahren im Inselspital in
Bern oder in der Psychiatrie-Klinik St. Urban
sowie im SUVA-Care-Zentrum in Sion.

» Die Produktion der Elektronikkompo-
nenten erfolgt bei der Schmalz AG. Die
zugehorigen Blechkomponenten werden
kundenspezifisch und auftragsbezogen
gefertigt.

» Zudem unterscheiden sich die Induk-
tions-Speiseverteilwagen im Stadtspital
Waid, im Vergleich zu Umluft- oder Kon-
taktwérmewagen, durch geringere An-
schlusswerte (die Warme wird direkt im
Geschirrboden erzeugt). Dadurch besteht
auch keine Verbrennungsgefahr des Be-
dienpersonals und der Patienten durch
heisse Tabletts.

» Dank der punktgenauen Erhitzung der
Geschirrteile der warmen Speisekompo-
nenten sowie «Clima-Control» bei aktiver
Kihlung bleiben die kalten Speisekom-
ponenten frisch und kalt, alles auf dem

glelChen Tablett und ohne Raumtrennung. Erfolgreiche Lieferantenpartnerschaft: Co-Leiter Hotellerie und Kiichenchef Thomas Schuster,

flankiert von Christian Tanner, Leiter Technisches Gebdudemanagement des Stadtspitals Waid
(links), und von Beat Schmalz, Inhaber der Schmalz Distributions-Systeme AG.

Das ClimaControl-Konzept

! Die Induktions-Speiseverteilwagen im
i Stadtspital Waid in Zrich sind so konfi-
i guriert, dass deren heutiger neutraler
Bereich spater bei Bedarf mit einem
i aktiven Kiihlsystem bzw. mit dem Clima-
i Control-System nachgerlstet werden
kann.

i Das ClimaControl-Konzept der Schmalz
i Distributions-Systeme AG funktioniert
i wie folgt:

i Auf den einzelnen Tabletts sind sowohl
kalte (Salat, Vorspeisen, Desserts) als
i auch warme Mahlzeiten-Komponenten

(Suppe, Hauptspeisen, usw.) angerich-
tet. Die Tabletts werden so in die Spei-
setransportwagen geschoben, dass sich
die warmen Mahlzeiten-Komponenten
im hinteren Teil der Wagen befinden. Auf
dem vorderen Tablett-Teil befinden sich
die kalten Komponenten. Sie werden
dank eines feinen Luftstroms gleich-
massig geklhlt. Man kann dieses «Air-
streaming» mit den bekannten Luftvor-

hangen am Eingang von Warenh&usern
vergleichen. Das ClimaControl-System
der Schmalz AG fiihrt die kihle Luft i
tber seitlich montierte Luftschlitze auf :
der einen Seite des Transportwagens
tiber die zu kihlenden Speisen auf die i
andere Wagenseite, was eine gleich- i
massig Kihlung von unter 6 Grad C ge-
wahrleistet — und dies auch wahrend i
der Regeneration der warmen Speisen! i

78 Mehr zum Thema: Schmalz Distributions-Systeme AG, Hauptstrasse 92, 2560 Nidau, Tel. 032 332 79 80, Fax 032 331 63 37, info@schmalzag.com, www.schmalzag.com
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