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Krankenhauskiichen

Vorsicht Stau

Eine aktuelle Studie des Deutschen Krankenhaus-Intstituts
(DKI) in Zusammenarbeit mit K&P Consulting legt nahe, dass
es einen Investitionsstau in Krankenhauskichen gibt.

Derzeit ist wieder einmal viel Bewegung im Krankenhausmarkt. All-
jahrlich werden zwar #hnliche Schreckensszenarien verdffentlicht,
doch diesmal scheint die Luft fir viele Hiuser diinner zu werden.
Denn immer mehr Krankenhduser in Deutschland schreiben rote
Zahlen. Im vergangenen Jahr hat nach einer neuen Studie mehr als
jede zweite Klinik Verluste eingefahren. Der Anteil dieser Kliniken sei
von 31 Prozent im Vorjahr auf 51 Prozent 2012 gestiegen, heiBt es im
Krankenhaus-Barometer des DKI. Laut dem aktuellen ,, Krankenhaus
Rating Report® waren zuletzt 13 Prozent der Kliniken in erhdhter In-
solvenzgefahr, 14 Prozent waren leicht gefidhrdet.
Unter diesen Umstdnden ist es fraglich, ob der von DKI und K&P
in einer weiteren Studie ausgemachte Investitionsstau in den Kran-
kenhauskiichen aufgeldst werden kann. Diese hitten es offenbar drin-
gend nétig: Uber 40 Prozent der Krankenhauskiichen im Jahr 2013
sind élter als 30 Jahre und in 60 Prozent aller Hiuser liegt die letzte
Grundsanierung iiber zehn Jahre zuriick, bei 35 Prozent sind es {iber
15 Jahre und bei 17 Prozent noch mehr als 20 Jahre. Immerhin: In den
kommenden drei Jahren wollen 26 Prozent der Krankenhauskiichen
in Speisenproduktion, 35 Prozent in die Zentrale Geschirrspiiltechnik
und 39 Prozent in Speisenverteilung investieren. Dabei geben groBe
Héuser mit iber 600 Betten am hiufigsten Geld fiir ihre Kiiche aus.
Fiir den Fachhandel sind das keine guten Aussichten, weil wenige gro-
f3e Ausschreibungen einen intensiven Preiskampf erwarten lassen. rl
Mehr dazu auf Seite 12 ppp
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Neumarker

Strategische Ziele
Im Gesprich mit GastroSpiegel
erldutert Robin Hellwinkel, wie
er sich die weitere Entwicklung
des Unternehmens Neumdérker
vorstellt. Wie sein im Miirz ver-
storbener Vater setzt er weiter
auf den Vertrieb tiber den Fach-
handel - mit exklusiven Konzep-
ten.

Mehr auf Seite 4 PP

\:4
K h‘schra“
: \Jr\te\'é\"ek 20 ooHDB €

* Einzelpreis, frei Haus innerhalb
Deutschlands, zzgl. 19% MwSt.

o
=
i
@
=
-
o
£
£
5
>
=
[}
-]
o
o
£
L]
o
n
=
=
2

@Gastro-CooL,,

4 Jetzt Handler-Angebot
4 flir Dezember sichern!

www.Gastro-Cool.com/Haendler
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Gastro-Cool

,,Die Kunden zum
Kauf zu verfiihren”

Welche Rolle spielen Kihlldsungen in modernen

Gastronomie-Betrieben? Neben der reinen Kuhl-

funktion missen sie wichtige optische und tech-
nische Funktionen erfillen und den individuellen
Bedirfnissen der Gastronomen entsprechen.

GastroSpiegel sprach dazu mit Christian Machers,

Geschaftsfihrer Gastro-Cool.

.In der Gastronomie muss jeder
Quadratmeter ausgenutzt
den®, sagt Christian Machers.
Der Chef des Unternehmens Gas-
tro-Cool weil}, dass auch moder-
ne Unterthekenkiihlschrinke ge-
nau diese Anforderung erfiillen
miissen. Zahlreiche Gastrono-
men wissen die Volumenwunder
mit bis zu 300 Liter Kithlvolumen
zu schitzen und planen sie in die
Ausstattung ein. Glastiiren und ei-
ne Innenbeleuchtung der Geriite
sorgen fiir Transparenz. ,Auf die-
se Weise kdnnen die Kunden das
Getrinkeangebot sehen und das
Thekenpersonal erkennt mit ei-
nem Blick, wann Getrinke nach-
gelegt werden miissen®, sagt Ma-
chers.

Mit seinem Unternchmen ent-
wickelt er deshalb zahlreiche in-
novative Kiihllésungen fiir den
professionellen Einsatz. Die Ge-
trankeentnahme aus den Un-
terthekenkiihlgeriten erfolgt tiber
Fliigel- oder Schiebetiiren. ,Wih-
rend Fliigeltiiren beim Offnen in
den Raum ragen, lassen Schiebe-
tiiren viel Platz auf engem Raum.
Auf diese Weise kénnen mehrere
Servicekrifte ungestdrt parallel
arbeiten.” Auch in puncto Hygi-
ene Uberzeugen die Gerite: Im
Gegensatz zu alten Kiihlschubla-

wer-
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den, konnen beim Offnen keine
Schmutzpartikel hineinfallen.

Verkaufsforderung

Um den Verkauf am Point of
Drink anzukurbeln, wird nichts
dem Zufall {iberlassen. Moderne
Kiihlschrinke dienen daher zu-
gleich als verkaufsférdernde Wer-
betrdger. ,Hilfreich ist es, wenn
die Glastiiren transparent und die
Getrinke darin gut sichtbar sind.
Eine Beleuchtung im Innenraum
unterstiitzt die richtige Présenta-
tion”, erkldrt Christian Machers.
»Das Ziel ist es, die Kunden zum
Kauf zu verfilhren.“ Auch die
Aufengestaltung der Kiihlgerite
spielt dabei eine wichtige Rolle.
Seitenwinde, Tiren oder auch
beleuchtete Hauben sollten daher
als Werbefldchen nutzbar sein.
.Getrinkehersteller setzen sehr
erfolgreich auf den Werbeeffekt
vor Ort. Gastro-Cool bietet das
Branding als Dienstleistung an
und bringt den Schriftzug oder
das Unternehmenslogo professi-
onell auf.“

Die Getrinkekiihlung ist durch
eine groBe Zahl innovativer
Kiihlgrite vielfdltiger geworden
und liefert fiir jeden Bedarf mal3-
geschneiderte Losungen. Der
Trend geht zum Spezialkiihl-
schrink, der sich auch an den
Gebinden und dem Getrinkeseg-
ment orientiert. Exemplarisch
dafiir steht ein Dosenkiihl-
schrank, der zunachst fir Ener
gy Drinks entwickelt wurde. Fiir
die Vermarktung der Getrinke
leistet er hervorragende Diens-
te. ,Mit dem Dosen-Dispenser-

P

WAls erstem Unternehmen ist es uns gelungen, Kithl- und Ausschankfunktion fiir
Bag-in-Box Gebinde in einem Dispenser miteinander zu verbinden®, sugt Christian

Machers, Geschiiftsfithrer Gastro-Cool.

Kihlschrank zum Beispiel aus
Edelstahl und in stylishem De-
sign wird das Lifestyle-lmage der
Energy-Drinks durchgehend von
der Werbeanzeige bis zum Kiihl-
gerdt am Point of Drink transpor-
tiert”, sagt Machers.

Energieeffizient

Nur schick sein reicht aber nicht
aus: ,,Bei der Entwicklung haben
wir daher besonderen Wert auf
eine effiziente Bedienung und
Energiecinsparung  gelegt, die
von unseren Kunden gefordert
wird®”, erklart der Geschiftsfiih-
rer. In der Praxis bedeutet das:
Eine intelligente Schienenmecha-
nik erleichtert die Befiillung und
Entleerung der Gerédte durch
das Personal. Im Rekordtempo
von nur 80 Sekunden (Quick-In)
ist das Modell mit 96 Dosen be-
fallt, innerhalb von 70 Sekunden
(Quick-Out) geleert. Da die Befiil-
lung und Entnahme nur iiber eine
kleine Offnung erfolgt, entweicht
keine Kiihlkilte und das kompak-
te Gerit arbeitet energiesparend
und umweltfreundlich.

Ganz gleich, fiir welche Kiihlva-
riante man sich entscheidet, ei-
ne Voraussetzung muss immer
erfiillt sein: Kiihlgerite miissen
energieeffizient arbeiten. ,Im
Gastgewerbe werden etwa sechs
Prozent des Umsatzes fiir Ener-
gie ausgegeben. Die explodieren-
den Energickosten sind daher
neben der Umweltfreundlichkeit
ein groBes Thema. Das miissen
auch GroBkiichenausstatter bei
ihrer Kiichenplanung beriicksich-
tigen®, analysiert der Kélteprofi.

Multifunktions-Kiihlschrank

Praktisch, kostengtinstig, umwelt-
freundlich und komfortabel im
Service - diese Eigenschaften be-
schreiben Bag-in-Box Verpackun-
gen, die den Gastronomie-Markt
sowie GroRkiichen und Kantinen
erobern. Bag-in-Box, {ibersetzt
»Beutel in Schachtel®, besteht aus
einem diinnen, umweltfreundli-
chen Folienschlauch, in den zum
Beispiel Weine, Sifte oder Milch
vakuumverpackt abgefiillt wer-
den. Recyclingfihiger Karton um-
mantelt die Beutel und sorgt fiir
Stabilitdt. Der Durchbruch von
Bag-in-Box im kommerziellen Be-
reich ist wesentlich dem innova-
tiven Equipment zu verdanken,
mit dem die Vorziige zum Tragen
kommen. ,Ein neues Getrinke-
system ist dann gut, wenn es ein
Werkzeug gibt, mit dem man es
optimal nutzen kann. Als erstem
Unternehmen ist es uns gelungen,
Kiihl- und Ausschankfunktion fiir
Bag-in-Box-Gebinde in einem Dis-
penser miteinander zu verbinden.
Damit wurde Bag-in-Box erst fiir
die Arbeit im Gastro-Alltag attrak-
tiv®, sagt Gastro-Cool Chef Ma-
chers. 7l

Gastro-Cool

Der Dosenkithlschrank ist fiir die Ver-
marktung bestens geeignet und dariiber
hinaus sparsam im Energieverbrauch.
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