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Von der Produktionskiiche zum
Verteilzentrum - diesen wichtigen
Systemwechsel vollzog die Miinchen
Klinik (MUK) im vergangenen Jahr an
allen funf Standorten. Fiir den zweit-
groften kommunalen Klinikbetreiber
Deutschlands mit 3.300 Betten und
tiber 7.000 Beschiftigten waren die
Vorgaben fiir die Zukunft klar definiert.

Dieter WeilRenbeck ist seit 1985 im Un-
ternehmen: ,Unser Ziel war es, kiinftig
alles gebiindelt aus einer Hand in einer
Convenience-Stufe zu erhalten. Dazu
gehort die Optimierung von Prozessab-
laufen, Speisepldnen und PortionsgréRen,

«

um sie besser aufeinander abzustimmen.

»,Die Speisenqualitit und die
Wirtschaftlichkeit waren
entscheidende Argumente fiir
die Zusammenarbeit.”

Seit Dezember 2020 unterstlitzt Sander
die fUnf Standorte bei der Patienten- und

Mitarbeiterverpflegung. ,Vor allem die
Speisenqualitdt und die Wirtschaftlich-
keit waren entscheidende Argumente
fur die Zusammenarbeit”, weiR Dieter
WeiRenbeck. ,Die Wareneinsitze sind
durch einen fixen Menlipreis gesichert.
Dadurch haben wir die volle Kosten-
kontrolle bei der Speisenversorgung

~Wareneinsatze sind durch
einen fixen Meniipreis
gesichert. Dadurch haben
wir die volle Kosten- und
Budgetkontrolle.

und gleichzeitig die Sicherheit, budget- ,Die Umstellung lief reibungslos®, sagt

konform zu arbeiten. Die in der
hauseigenen Frische-Manufaktur in
Wiebelsheim im Sous-vide- und Cook &
Chill-Verfahren hergestellten Speisen
werden logistisch tiber den Service-Bund
abgewickelt - seit Uber einem Jahr
unter dem Dachnamen ExpertPartnership
strategischer Partner von Sander.

Dieter Weienbeck, Leiter Patientenservices MUK
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Dieter WeiRenbeck zufrieden. Vier
Sander-Mitarbeiter unterstitzten vor Ort
die Einfihrungsphase. Die kompletten
operativen Abldufe wie zum Beispiel
Warenannahme, Bereitstellung oder
Bandportionierung werden von Sander
begleitet. ,Ein Muss", findet Patrick Zorn,
Sander Verkaufsleiter Stid. Er betreut die
MUK von Beginn an und hat mit seinem
Team die Verpflegung dort komplett neu
aufgestellt. ,Fir die Regelpatienten gibt
es nun einen Zwei-Wochen-Speiseplan,
fur die Mitarbeitergastronomie einen
Fiinf-Wochen-Speiseplan®, erlautert Zorn.
Denn bei einer durchschnittlichen
Patientenverweildauer von nur finf bis
sechs Tagen reiche dieser Turnus.
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Dartber hinaus verringern seit Konzept-
start angepasste, verkleinerte Portions-
grofRen mit einer Grammatur von 400
Gramm die Speisereste der Patienten
auf dem Teller. Wie bisher stehen fir

die Regelpatienten fiinf Mendilinien
zur Wahl: Vollkost, leichte Vollkost,
Vegetarisch, Vegan und ein Kindermendi.
Fur die Wahlleistungspatienten gibt es
eine zusitzliche A la Carte-Speisekarte,
aus der der Patient taglich aus sieben
Mendis sein Lieblingsgericht wahlen kann.

Piinktlich und zuverlassig beliefert ExpertPartnership alle
fiinf Standorte der MUK

,Eine plinktliche und reibungslose Lie-
ferung ist in Gesundheitseinrichtungen
ein absolutes Muss. Der Service-Bund
bringt als langjahriger Lebensmittel-
experte das richtige Verstandnis daftr
mit und tragt so maB3geblich zur erfolg-
reichen Umsetzung der Speisenversor-
gung in der Miinchen Klinik bei®, so Zorn.
Insgesamt zwei Mal pro Woche steuert
der Service-Bund im Rahmen der Expert-
Partnership die MUK mit seinen LKW an.
Logistikpartner in Miinchen ist in diesem
Fall Rittner aus UnterschleiBheim, der
auf kurzen Wegen die Paletten mit
den am Vortag in der Sander Frische-

Manufaktur hergestellten Speisenkom-
ponenten in die jeweilige Klinik bringt.
Insgesamt rollen jede Woche knapp zehn
Tonnen Lebensmittel fiir die MUK von
Wiebelsheim nach Miinchen.

,»Es landet nichts mehr im
Muiill. Etwas, was wir sehr zu
schiatzen wissen.’

,Viele Sander-Produkte haben ein Min-
desthaltbarkeitsdatum ab Produktion
von bis zu 30 Tagen. Dies ermdgliche es,
Bestell-Uberhinge problemlos wieder
einzusetzen. Kurzum: Es landet nichts
mehr im Mull. Etwas, was wir sehr zu
schatzen wissen®, so WeiRenbeck.
Sander verantwortet auch die Verpflegung
der rund 7.000 Mitarbeiter an den
Standorten. So sieht Dieter WeiRenbeck
in dem Relaunch der Mitarbeitergastro-
nomie den groBten Benefit. Mit dem
Einsatz des frisch lancierten Finf-
Wochen-Speisenplans sowie taglich
drei Men(s und verschiedene Beilagen
zur Wahl soll das Angebot deutlich
gastronomischer werden. Das erste Feed-
back von Mitarbeitern zeigt: Der Plan
geht auf. Neben einem Fleisch- und
Veggiegericht wird es kiinftig auch ein
Aktionsgericht geben. Dies kénnen ein
hochwertiges Steak oder saisonale
Klassiker wie Spargel mit Salzkartoffeln,
Butter und Schinken sein. Begleitet
werden die Aktionsgerichte mit Plakaten
und Tischaufstellern. Auch in der Versor-
gung von Mitarbeitern im Schichtdienst
geht man neue Wege.

»Mini-Bistros" fiir Mitarbeiter im Schichtdienst

So werden Arzte, Schwestern und Pfleger
sich kiinftig Giber Automaten versorgen
kénnen. Sander ist hierflr eine Partner-
schaft mit dem jungen Miinchner Startup
Foodji eingegangen. Die trendigen, voll
digitalisierten ,Mini-Bistros“ auf nur
einem Quadratmeter Flache sind tiber
Touchscreen oder Handy zu bedienen und
kénnen neben den klassischen Snacks
und Drinks auch mit belegten Semmeln,
Bowls, Salaten, Sushi-Boxen oder sogar
Sander-Speisen bestilickt werden. Sander
hat speziell fiir die Foodji-Automaten-
gerichte Halopack-Schalen entwickelt,
die nur noch in der Mikrowelle erhitzt
werden missen.

Die Zusammenarbeit mit Sander luft
reibungslos: ,Es wird intensiv auf unsere
Wiinsche eingegangen. Wir arbeiten part-
nerschaftlich zusammen und verbessern
gemeinsam Prozesse und interne Abl3ufe”,
so Leiter Patientenservices WeiBenbeck.

Qualitat und Vielfalt fir Patienten und Mitarbeiter

Sander Holding GmbH & Co. KG
Industriepark 12
56291 Wiebelsheim

T +49 (0) 6766 9303-333
E kontakt@sander-gruppe.com

W www.sander-gruppe.com



