Innovatives, beheizbares Tablettsystem fiir die Thiiringen Kliniken Saalfeld

Die Thiiringen Kliniken Saalfeld standen vergangenes Jahr vor der Entscheidung, am Standort
Saalfeld mit 520 Patientenbetten ein neues Speisenverteilsystem anzuschaffen. Nach den
positiven Erfahrungen mit ThermoLine® 200 bei der AuBerhausversorgung des Standortes
Rudolstadt griffen die Verantwortlichen auch diesmal auf ein Produkt aus dem Hause
Thermovision zuriick. Das System ThermoLine® ReTherm verfiigt iiber eine im Tablett
integrierte Kontaktwiarmeheizung und zeichnet sich durch gradgenaue Temperierung und
hochste Energieeffizienz aus. Mitte August 2008 ging das neue Speisenverteilsystem in Betrieb.
Gradgenaue Temperierung

Die zentrale Frischkostkiiche in Saalfeld versorgt im Cook & Hold Verfahren tiglich rund
1000 Patienten und Mitarbeiter zu Mittag mit einer heilen Mahlzeit. Im duf3erst sensiblen
Krankenhausbereich gilt es dabei vor allem, die in den HACCP Richtlinien vorgeschriebenen
Temperaturen fiir HeiB- und Kaltspeisen exakt einzuhalten. Das System ThermoLine®
ReTherm erfiillt diese Anforderungen durch ein Kontaktwéarmetablett mit temperaturge-
regelten Heizzonen, das fiir eine gezielte und gradgenaue Temperierung der warmen Speisen
sorgt. Durch die thermische Trennung ist der Warmeiibergang auf die Kaltspeisenkomponen-
ten minimal und kann durch den Einsatz eutektischer Kiihlplatten HACCP gerecht einge-
halten werden. Kiichenleiter Jiirgen Wundabhl fiihrt weitere schlagende Argumente fiir die
Kaufentscheidung an: ,,Neben der optimalen Temperierung und der zuverldssigen Einhaltung
der geltenden Vorschriften zur Lebensmittelhygiene waren auch wirtschaftliche Griinde
ausschlaggebend. So kdonnen wir zum Beispiel unsere Systemteile fiir die Kaltspeisen
problemlos weiterverwenden, was fiir uns gro3e Zeit- und Kostenersparnisse bei der
Umstellung bedeutete.*

Durch die hohe Leistungsfihigkeit kann ThermoLine® ReTherm aber nicht nur zum
Warmbhalten, sondern auch im Cook & Chill Betrieb eingesetzt werden. So wurde fiir die
Klinik in Saalfeld ein spezielles Heiztablett mit vier Heizzonen entwickelt, um den Patienten
auch am Abend warme Suppen und Fliissigkost anbieten zu konnen. Die Suppentabletts
werden bereits bei der vorgezogenen Abendbrotverteilung kalt angerichtet und dann auf der
Station vollautomatisch regeneriert — das spart Personal und Kosten.

Energieeffizienz und Flexibilitéit

Auch vom technischen Standpunkt bringt ThermoLine® ReTherm unschlagbare Vorteile, wie
der technische Leiter, Jiirgen Hundt, erldutert: ,,Das System ist durch die gezielte Erwidrmung
der Speisen duflerst energieeffizient, und auch der elektrische Anschlusswert der Energie-
versorgungs- und Steuerungseinheiten auf den Patientenstationen ist mit maximal 2,0 kW pro
Station sehr niedrig.* Dariiber hinaus sind die Transportwagen auch uneingeschriankt
waschanlagentauglich und in unterschiedlichen Grofen verfiigbar. Durch Wagengrofen mit 8,
20 und 30 Tabletteinschiiben konnen die vorhandenen Stellflichen optimal genutzt und die
Wagenausstattung flexibel an die Anforderungen der einzelnen Stationen angepasst werden.
Die Energieversorgungsmodule fiir die insgesamt 57 Transportwagen wurden vom
Diisseldorfer Planungsbiiro PFK optimal in die Patientenstationen integriert. Die
Bedieneroberfliche des Displays und das Anschlusskabel fiir die Transportwagen sind in
abschliebaren Fachern untergebracht und damit absolut sicher vor dem Zugriff Unbefugter.
Durch die duBlerst schlanke Form sind die Module zudem sehr platzsparend und fiigen sich
harmonisch in die Innenarchitektur der Patientenstationen ein.
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Aktiv beheizter, waschanlagentauglicher ~ ThermoLine® ReTherm Heiztablett mit zwei

Tabletttransportwagen mit passiver temperaturgeregelten Kontaktwirme
Kiihlung. Die Energieversorgung erfolgt Heizzonen fiir Suppe und Hauptspeise.
iber ein externes Energieversorgungs- und Geeignet fiir Cook & Serve, Cook & Chill

Steuerungsmodul. und Cook & Freeze.

Energieversorgungs- und Steuerungsmodul ~ ThermoLine® ReTherm Heiztablett mit vier

auf der Patientenstation. Sonderausfithrung temperaturgeregelten Kontaktwirme
mit abschlieBbaren Abteilen fiir das Heizzonen fiir Suppe und Fliissigkost.
Anschlusskabel und das Bedienpaneel. Geeignet fiir Cook & Serve, Cook & Chill
und Cook & Freeze.
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