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Betriebskantine Kernkraftwerk Brokdorf



Kantine im Wandel ...

Umbau Betriebskantine im Kermnmkraftwerk Brokdorf

l. Vorwort
Sehr geehrte Damen und Herren,

die Umsetzung des Projektes .Gesunde Emahrung® gab uns die
Gelegenheit, dem Gesundheits- und WohifUhlaspekt im Kernkraft-
werk Brokdorf (KBR) den letzten entscheidenden Mosalkstein hin-
zuzufugen. In den letzten Jahren gelang es uns, die Gesundheit der
Mitarbeiter im KBR-eigenen Sportzentrum (5000 Besucher p.a., 2006
+10% mehr Besucher) zu fordern und durch Ubernahmen von Start-
geldern bel Lauf- und Fahrradveranstaltungen die Sportbegeisterung
zu wecken, Durch die verbesserte Emahrung ist das Konzept perfekt
abgerundet worden, Dafir gilt auch im Namen meines technischen
Kollegen, Herrn Uwe Jorden, allen Beteiligten unser herzliches Dan-
keschin,

Der Grundstein zum Erfolg des Pllotprojektes Im KBR wurde durch
die Auswahl des Konzeptes der Fa. Essenszeit®, Agentur fur pesundes
Leben®, gelegt. Dieses Konzept beinhaltete die Unterstlitzung, Schu-
lung und Betreuung der EFM-KGchenmitarbeiter und war somit sehr
viel umfassender als der technokratischere Ansatz der Deutschen
Gesellschaft fir Erndhrung”.

Das Ergebnis der Umsetzung des Pilotkonzeptes ,Gesunde Emah-
rung® ist ein Gberwaltipender Erfolg: Die Zahl der ausgegebenen
Essen pro Tag sind um 20% angestiegen, die Veranderungen, sowohl
im Hinblick auf das Essen wie auch die Raumgestaltung, wurden mit
grofiem Enthusiasmus aufgenommen, die eingesetzten finanziellen
Mittel waren relativ gering und die Zusammenarbeit zwischen KBR,
EFM, Fa. Essenszeit und der Architektin Frau Miller-Kirchenbauer war
hochst konstruktiv und reibungslos.

Angesichts der (berwaltigenden positiven Reaktionen ist das Pilot-
projekt leicht als ein grofier Erfolg zu bewerten. Fdr die Ehre und das
Vertrauen, eines der beiden Pilotprojekte umsetzen zu dlrfen, das
uns als KBR seitens EKK und EEA entgegengebracht wurde, mochte
ich mich ganz herzlich bedanken.

Rainer Veith
Kaufmannischer Leiter KBR Brokdor
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2. Gesundheit im KBR.

Verhaltenspraventiven Mafinahmen, wie Viortrdge zum Thema gesunde
Ernahrung® und individuelie Emahrungsberatungen steflen effektive Mafi-
nahmen der betrieblichen Gesundheitsforderung dar, erreichen aber nur
einen relativ kleinen Kreis besonders interessierter Personen. Es ist daher
erstrebenswert und zeitgemal, sich fur eine nachhaltige Verhaltnispra-
vention wie 2B, die Anpassung der Kantineverpflegung an die gedanderten
Lebens- und Arbeitssituationen einzusetzen, die alle EON Mitarbeiter
gleichermalien erreicht, anspricht und durch die Qualitat der angebote-
nen Spelsen sowie durch das Ambiente begeistert.

Aufgrund des in den letzten Jahren erfolgreich etablierten Gesundheits-
management in KBR, sichtbar an regeimafigen Mafinahmen wie zB. Be-
triebssportangebote, Gesundheitstage mit wechselnden Gesundheitsthe-
men, Ermahrungsberatung sowie Screening zur Friherkennung haufiger
Erkrankungen wie Darmkrebs oder Diabetes meliitus, war es nahe liegend,
eines der beiden EEA Pilotprojekte gesunde Emahrung® in KBR zu starten.

Voraussetzung fur die erfolgreiche Realisierung des Pllotprojektes gesun-
de Ernahrung® war die Implementierung eines betrieblichen Steuerungs-




gremium ,Gesundheit* unter Leitung des Kaufmannischen Leiter

und Beteiligung wesentlicher Funktionstriger wie Betriebsrat, Betriebs-
arzt, EFM und PW zur Festsetzung von Prioritdten und Zielen, Analyse der
gesundheitlichen und personellen Situation im Betrieb, Festlegung von
Budgets und Verantwortlichen, sowie die Koordination, Kommunikation
und Bewertung der Malinahmen.

Der Auswahl geeigneter Kooperationspartner fir die Umsetzung dieses
anspruchsvollen Pilotprojektes, das in seiner Zielsetzung welt (ber den
Austausch von Rezeptdatenbanken — wie von der ,Deutschen Geselischaft
fur Emahrung® vorgesehen = hinausgeht, wurde in der Planungsphase
besondere Aufmerksamkelt gewidmet. Letztendlich Gberzeugte das ganz-
heitliche Konzept der Fa. Essenszelt, insbesondere auch aus medizinischer
Sicht, zumal sich die gesundheitliche Situation der KBR-Mitarbeiter auf-
grund der iberwiegend sitzende Tatigkeit kaum von der Aligemeinbe-
vilkerung in Deutschland unterscheidet, deren Emahrungsgewohnheiten
durch ein Ubermall und eine oft falsche Nahrungszusammenstedlung
gepragten Ist (zu viel, zu sOB, zu fett).

Da falsche Emahrungsgewohnheiten in Verbindung mit dem Bewegungs-
mangel mit verantwortiich sind fur die Entstehung vieler chronischer Er-
krankungen wie Adipositas, Bluthochdruck, Diabetes mellitus Typ Il, Gicht,
koronare Herzerkrankung sowie bestimmite Krebsarten (ua Darmkrebs),
wurden im Sinne einer nachhaltigen Verhaltnispravention klar definlerte
Ziele fur das Pilotprojekt in KER festgelegt.

Dr Reutemann, Betriebsdrztin

3. Schmecken - Wohlfuhlen - Fit sein.

Zlel:

Die Kantine im KBR Brokdorf soll sich dadurch auszeichnen, dass die
Pausenzeiten fur die Mitarbeiter eine erfrischende Unterbrechung des
Arbeitstages werden. Gleichzeitig soll dabei aber auch das Bewusstsein
dafir gestarkt werden, dass die eigene Gesunderhaltung nicht nur eine
physische Notwendigikeit kst, sondern Gesundheit und Genufs unmittelbar
zusammengeharen. Das neue Verpflegungskonzept soll das Wohlbefin-
den, die Gesundheit und die Leistungsfahigkeit der Mitarbeiter starken.
Untersttzt wird dies durch eine erfrischende und wohltuende raumliche
Atmosphire. Neue Rezepte, frisch zubereitete Speisen und eine optische
Rundurmemeuerung sind die Basis fir den Erfolg.



Realisierung:

KBR entwickeite mit Essenszeit und RMA-Architekten gemeinsam dle
konzeptionelle Meuausrichtung der Kantine. Essenszeit erarbeitete fur die
Gastronomie unter dem Aspekt der Mehr-Wert-Emahrung” die Projekt-
struktur und sorgte fur die Einbindung des Projektes in die Organisation
von KBR. Statt elnes herk&mmiichen Comnvenience-Konzeptes® wurde ein
individuelles Gastlichkeitskonzept entwickelt, zugeschnitten auf die neu
definierten Anforderungen der KBR.

Qualitative Grundlagen:

- Geschmacksvielfalt durch den Einsatz frischer Lebensmittel und
Krauter

- Verwendung saisonaler Lebensmittel mit bester Reife und Aroma

- Berlcksichtigung erndhrungsphysiologischer Ausgewogenheit bel
der Wochenplanung
Traditionelle Gerichte, die Erinnerungen und Vorfreude bei den
Gasten wecken

- Verlockende vegetarische Gerichte

- Tagliches Angebot von Frischkost bei Salaten und Desserts

- Kurze Warmhaltezeiten bei der Essensausgabe

- Wenig erhitzte Fette und fettreiche Lebensmittel

Organisatorische Grundlagen:

- Weiterbildung und Qualifikation des Klchenteams

- Meuausrichtung der Personalplanung (Kompetenzen,
Dienstzeiten, etc.) q A
Erhdhung der Lelstungsbereitschaft durch hohe Identifikation der e P
Mitarbeiter

- Fokussierung des Speisenangebotes auf Gesundheitsaspekte

- [Effiziente Ablauforganisation im Kichen- und Servicebetrieb

- Optimierte Einkaufspraktiken und Kosteneffizienz

hmecken




Teamentwicklung und Kommunikation:

Ein konstant hohes Qualitdtsniveau der Kiche und des Services wird
als grundsatzliche Anforderung verstanden. Deshalb wurde das Team
mit in die Veranderungsprozesse einbezogen und in bestehenden
Betrieben geschult und motiviert. Ihnen werden die Besonderheiten
des Mehrwert-Emahrungskonzeptes kontinuierlich mit Jearning by
doing® vermittelt. Dabei ermbglichen es die Zusammenarbeit und die
Feedback-Runden Im Team, das Essensangebot und die Qualitat zu
reflektieren und weiter zu entwickeln. Auch die Gaste sollen Informa-
tionen Ober das Konzept oder auch Rezepte erhalten. Eine interaktive
Gestaltung des Speiseplans, wie etwa beim Lieblingsessen® oder ,Ge-
burtstagsessen* ldsst die Kiichenmitarbeiter gleichermalben profitieren:
Individuelle Wiinsche werden erflllt und es entsteht ein Pool neuer
Rezeptideen.

Esskultur: Genuss mit allen Sinnen

Essen st eine tagliche, kulturstiftende Handlung, die mit allen Sinnen
eriebt wird und die nicht abgekoppelt von der Umgebung erfolgt.
Ein Frischekonzept endet nicht am Ausgabetresen.




Grundrisszeichnung Kantine .de deel® mit Wegeflihrung und neuer Zonierung

Entwurf :
RMA, Architekten, Hannover
www rma-architekten.de

Gastronomiekonzepl:
EssensZeit - Agentur fir gesundes Leben, Hannover
wwwessenszeit.com




4. Geniessen -
in einer neuen raumlichen Qualitat

Bestand:

Auf einem funktional einfachen und klaren Grundrissiayout prasentierte
sich die alte Kantine Im verblassten 5til der 70er/B0er Jahre. Alle Ober-
flachen waren robust und nur auf die Erfullung der funktionalen Anfor-
derungen abgestimmt, das Farbkonzept dazu wenig die Sinne anspre-
chend. Ein einfaches und logisches Leit- und Orientierungssystem war
nicht vorhanden.

Konzept:

Um den Budgetrahmen nicht zu Oberschreiten, wurden von den Archi-
tekten von vorneherein tiefgehende bauliche Eingriffe in die Substanz
ausgeschlossen. Veranderungen soliten nur im Berelch des Ausbaus mit
der Entwicklung neuer Oberflachenqualitdten stattfinden. Nach wenigen
Gesprachen mit dem Bauherren wurde ein umfassendes Gestaltungs-
konzept entwickelt, das mit klaren Entscheldungen ein vollig neues, zum
Thema Mehrwert-Emahrung® passendes Ambiete liefert:

Evolution statt Revolution® hellit Bewahrtes behutsam verdndern,
weiterentwickeln und erganzen

Neues, atmospharisch reicheres Lichtkonzept unter Verwendung der
vorhandenen Decken

Durchgangige Farbgestaltung fUr alle Wande in leuchtend sinnlichen
Farben

Grofte, frei gesetzte Schriften auf den Wanden zur Schaffung von
LOrt und Identitat"

Bequeme und zeltlose Stdhle und Tische

Frel im Raum und vor Fenstern plazierte vertikale farbige Stoff bah-
nen zur lebendigen Gliederung des Raums

Schaffung von Wohlifiihizonen und ,Insein® im Raum, die emotional
ﬂnﬁpr&{hﬂﬂ baleuchioles Vandted mll wechipinden Folen

Dezent, aber wirkungsvoll eingesetzte Pflanzen im Raum

Schaffung von klaren Konturen und Raumeindricken, die Lesbarkeit
und Orientierung geben

Instaliation eines grofien beleuchteten Wandbildes als pragendes
Element

Optische Aufwertung des Ausgabetresens, passend zur Appetitlich
keit des Gastronomieangebotes

Vertellung von liebevoll ausgesuchten Dekorationselementen
(Vasen, etc) im Raum

Fazit:

Das Konzept findet Anklang und wird von Allen angenommen.
Ein neuer Treff- und Mittelpunkt im Kernkraftwerk ist enstanden.







