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Verpflegungssysteme im Vergleich

Cook & Serve, Cook & Chili
oder High Convenience?

Healthcare-Einrichtungen stehen in der Verpflegung von Bewohnern, Patienten und Mitarbeitern
zunehmend unter Druck: Die Anspriiche steigen, der Wettbewerb wird héarter, doch oft fehlt es
an Geld und Ideen fur die Optimierung. Wie kann das perfekte, zukunftstaugliche Verpflegungs-
management aussehen und gibt es das Uberhaupt? Eine Bedarfsanalyse ist gefordert.

Hat eine Einrichtung das fir sie passende Verpflegungskonzept gefunden, kann das Essen zum Highlight fur Patienten und

Bewohner werden.

So viel vorweg: Das perfekte Verpfle-
gungssystem fiir den Healthcare-
Bereich gibt es nicht. Dafir gibt es
unterschiedliche Systeme, die
Einrichtungen dabei helfen konnen,
die Speisenversorgung so zu optimie-
ren, dass sie bei Patient, Bewohner
und Mitarbeiter gut ankommen, dem
Wettbewerb mit der Konkurrenz
standhalten kénnen und zukunfts-
fahig sind.

Sinkende Investitionsbereitschaft
in Strukturen von klassischen Ktichen,
immer weniger verfiigbare Flachen,
hoher Kostendruck, steigende Anfor-
derungen an die Prozesse und
Personalmangel stellen die Verpfle-
gungsstrukturen von Healthcare-

Einrichtungen vor neue Herausforde-
rungen. Hinzu kommt, dass der
gastronomische Anspruch an die
Verpflegungsleistung bei Patienten
und Bewohnern gestiegen ist und
weiter steigt. Erwartet wird ein
vielfiltiges, qualitativ hochwertiges
Angebot, das gesund und frisch ist und
die Option der individuellen Wahlleis-
tungen beinhaltet - selbstverstandlich
unter Berlicksichtigung der individuel-
len Didtetik, von Unvertriglichkeiten
und speziellen Erndhrungsformen wie
z.B. der veganen. Die Food-Industrie
passt sich diesen Entwicklungen
bereits mit Kostformen in hochster
Conveniencestufe an. In der breiten
Masse der Einrichtungen sind die

neuen Versorgungslosungen noch
nicht angekommen - obwohl die
genannten Entwicklungstreiber im
Grunde flichendeckend zu sptren
sind. Viele Einrichtungen schieben
die Entscheidung, wie mit der
Verpflegung zukiinftig verfahren
werden soll, weiter vor sich her. Dauert
der Verdnderungsprozess zu lang,
besteht die Gefahr, dass Image und
Patienten- bzw. Bewohnerzufrieden-
heit leiden. Was also tun? Laut
Wilfried Hotzer, Fachbereichsleitung
Verpflegungsmanagement der P.E.G.
Einkaufs- und Betriebsgenossen-
schaft, haben Einrichtungen zwei
Optionen, den genannten Herausfor-
derungen zu begegnen:
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Produktions-
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Ausgabe-
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Frischkliche mit hoher bis mittlerer Fertigungstiefe
(geringer bis mittlerer Conveniencegrad)

Speisen werden in der Regel ausschlieBlich frisch am
gleichen Tag zubereitet, an dem die Abgabe erfolgt.
Speiseportionierung/-kommissionierung erfolgt heil3,
sehr zeitnah im Anschluss an die Produktion.
HeiBhaltung ist auf das erforderliche Minimum reduziert
- keine langen Standzeiten *Cook & Hold - langere
Standzeiten in der HeiBhaltung
HeiBtransport/Verbringung zu den Ausgabestellen

e Speisenausgabe sehr zeitnah im Anschluss an die

Portionierung/Kommissionierung und Auslieferung

Einzeltablettierung

e GroBgebinde (Kommissionierung)
e Buffet Giber Ausgabe bzw. Selbstbedienung

spezifische Angebote

individuelle Zubereitungen

Produktwahl je nach Saison, Regionalitat, Diatetik
Zubereitung nach eigenen Rezepturen

hohe Abhéngigkeiten von (Fach-)Personal

hoherer Fixkostenanteil innerhalb des Verpflegungstages
steigende Personalkosten

systembedingte Hygieneproblematiken, iberwiegend
durch Temperaturabsenkungen und langere Stand-
zeiten (Qualitatsverluste)

e hochste Flexibilitat bei der Zubereitung
e groB3e Auswahl an Lebensmitteln, Grundstoffen und

Komponenten fiir die Zubereitung

e groBes Speisenangebot

Realisierung eigener Rezepturen und Abwandlungen
jederzeit moglich

Einsatz von Lebensmitteln zu geringen Lebensmittel-
wareneinsatzkosten

hoher Bearbeitungsaufwand in Beschaffung, Lagerung,
Vorbereitung und Produktion

hoher Zeit- und Personaleinsatz erforderlich

erhohter Flachenbedarf in der Kiiche

erhohter Bedarf an kiichentechnischer Ausstattung
starke zeitliche Abhéngigkeit von Produktion, Portionie-
rung und Ausgabe - hoher Gleichzeitigkeitsfaktor tiber
die genannten Prozesse

Standzeiten hygienisch begrenzt auf maximal drei Stunden
systembedingt lange Standzeiten (Temperatur- und
Qualitatsverlust)

Problematik der HeiBhaltung der Speisen nach der
Produktion in den Prozessen der Speisenportionierung,
bei Transport und Ausgabe

gesteigerte Hygienerisiken

Starken- und Schwachenanalyse der Hauptproduktionsformen.
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Frisch-Kihlkiche, Produktion mit hoher bis mittlerer
Fertigungstiefe (geringer bis mittlerer Conveniencegrad)

Speisen werden zeitlich entkoppelt zur Portionierung/
Ausgabe zubereitet und nach Ende der Produktion
schnell auf Lager-Kiihltemperatur riickgekihlt
Kahllagerung der Speisen

Kalttransport/-verbringung zu den Ausgabestellen
Regenerierung der Speisen einzeln portioniert bzw. im
GroBgebinde

zeitnahe Ausgabe

Einzeltablettierung
GroBgebinde (Kommissionierung)

e Buffet Uiber Ausgabe bzw. Selbstbedienung

Angebot spezifisch gestalten

Zubereitungen individuell moéglich

Produktausrichtung auf bio, Saison, Diatetik, regional etc.
Zubereitung nach eigenen Rezepturen

Mitversorgung von externen Standorten

Entzerrung von Produktion, Speisenverteilung und
Transport

Flexibilisierung und Individualisierung von Essenszeiten
Senkung von Personalkosten

Abhangigkeit von Fachpersonal

hoéherer Fixkostenanteil innerhalb des Verpflegungstages
steigende Personalkosten

Hygieneproblematiken

Angebotsreduzierungen

,aufgewarmtes Essen”

hohe Flexibilitat bei der Zubereitung
gute Auswahl an Lebensmitteln, Grundstoffen und
Komponenten fiir die Zubereitung

e Realisierung eigener Rezepturen moglich

Einsatz von Lebensmitteln zu vergleichsweise geringen
Wareneinsatzkosten

Vorproduktion Gber mehrere Tage méglich (max. 72 Std.)
hohe Fachkraftauslastung

geringere Personalkosten

geringerer Bedarf an Produktionsflachen und Kiichentechnik
sichere Standzeit von Speisen in der Kiihlung bis zur
Regenerierung

nicht alle Speisen/Komponenten sind flr Produktion und
Regenerierung gleichermal3en geeignet, daher Ange-
botsvielfalt unter Umstédnden leicht eingeschrankt
Abhéangigkeit von fachgerechter Regenerierung

hoéherer Bearbeitungsaufwand bei Beschaffung,
Lagerung, Vorbereitung und Produktion

erhohter Planungsaufwand

erhohter Bedarf an Ausstattung v.a. in Speisenverteilung
erhohtes Know-how zur Umsetzung erforderlich

Tabelle: PROFIKUCHE, Quelle: W. Holzer, P.E.G.



e die bestehende Basis ausreizen
und versuchen, vorhandene
Systeme durch Anpassung aber
geringstmoglichen Aufwand zu
optimieren mit dem Wissen, dass
eine grofdflichige Veridnderung in
naher Zukunft unumgénglich ist
(Verwaltung des Status quo). Oder

e die Neuausrichtung von Kiiche
und Verpflegungsbetrieb auf eine
zukunftsorientierte, auf eine an
die Einrichtung angepasste sowie
bedarfsgerechte Komplettlosung.

Die zweite Option durfte auf lange

Sicht die effizientere Strategie sein. Sie

erfordert allerdings das Infragestellen

der gesamten bisherigen Verpflegungs-
leistung und eine ehrliche Analyse der

Ist-Situation. , Die Bereitschaft zur

echten Strukturdnderung unter dem

Einsatz entsprechend erforderlicher

Ressourcen und Mittel®, wie Hotzer

sagt. Dabei gelte es die beiden Kernele-

mente Produktion und Verteilung in
den Fokus zu nehmen, ebenso samtli-
che vor- und nachgelagerten Prozesse.

Auf keinen Fall diirften einzelne

Bausteine aus dem Gesamtsystem

Speisenversorgung singulér betrachtet

werden.

System vor Produktion?

Eine Frage, die sich fiir Einrichtungen
oft stellt, ist: Soll sich das System der
Produktion an der Speisenverteilung
ausrichten, oder richtet sich das

System der Speisenverteilung an der
Produktion aus? Vorrang muss laut
Hotzer die Speisenverteilung haben.
Denn damit kdnne die Verpflegung an
die Erfordernisse der Patienten und
Bewohner angepasst werden. Deshalb
miisse sich das Produktionssystem
am Speisenverteilsystem ausrichten.

Welche Speisenverteilsysteme
gibt es?

Die meisten Einrichtungen setzen aus
praktischen Grlinden auf das Tablett-
system. Steht die Neuausrichtung der
Verpflegung an, sollten aber auch die
anderen verfligharen und eventuell
damit kombinierbaren Optionen
ebenfalls mit in den Entscheidungs-
prozess einbezogen werden:

e Selbstbedienung/Buffet,

e Tisch-/Tellerservice und

e Schopfsysteme.

Jede Mahlzeit des Kunden ist
untrennbar mit dem jeweiligen
Speisenverteilsystem verbunden.
Entsprechend besteht eine starke
Wahrnehmung beim Patienten bzw.
Bewohner dartiber®, erklart Hotzer.
Bei der Wahl des Speisenverteilsys-
tems sollte daher unbedingt die
Patienten-/Bewohnersicht eingenom-
men werden, um dann basierend auf
Leistungsinhalt, samtlicher gesetzli-
cher und sonstiger Rahmenbedingun-
gen sowie der ortlichen und raumli-
chen Gegebenheiten zu entscheiden.
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Wilfried Hotzer, P.E.G-Fachberatung
Verpflegungsmanagement, Fachbe-
reichsleitung Verpflegungsmanagement.
Infos und Kontakt:
www.peg-einfachbesser.de

Aktuell entwickelt sich der Trend hin

zu

e Grofigebinden (gewinnen zuneh-
mend Marktanteile gegeniiber
Tablettlosungen, da durch neue
Techniken bei Buffettwagen
unterschiedliche Warm-Kalt-Ein-
satzmoglichkeiten bestehen) und

e dezentralen Versorgungskonzep-
ten mit Verteilerklichen in
Komplettleistung mit Stationsser-

Im Torus Pak bleibt das Essen fiir die Gemeinschaftsverpflegung frisch, das Anrichten geht schnell und einfach.
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vice und Einsatz von High-Conve-
nience-Speisen,
e Tablettservice a la Carte, teilweise
in Kombination
mit einem Rolling Buffet oder
e selbst hergestellten High-Conveni-
ence-Produkten, verpackt im
Einweg-Portioniersystem (Torus
Pak) mit entkoppelter Kaltproduk-
tion und zeitnahem Anrichten.
,Generell schreitet die Verringerung
der Eigenfertigungstiefe weiter voran,
der Conveniencegrad steigt weiter an.
Die entkoppelte Produktion erhoht
sich in den Produktionskiichen
langsam aber stetig (Cook & Chill),
aber auch das System Mischkiiche
(Eigenproduktion und High-
Convenience-Speisen) nimmt zu.
Aufierdem werden Produktionskii-
chen immer mehr zu Verteilerkiichen
und die Zulieferung fertiger Speisen
gewinnt gegentiber der Einlieferung
tiber Dienstleister an Haufigkeit",
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erklart Hotzer. Aus dieser Entwicklung

heraus ergibt sich folgendes Schema

der Speisenproduktionssysteme:

e (Cook & Serve/Hold (inhouse/
outhouse),

e (Cook & Chill (inhouse/outhouse),

e Cook & Freeze (outhouse),

e Sous Vide (outhouse).

Eine Schwichen- und Starkenanalyse

der drei Hauptproduktionsformen

Cook & Serve/Hold sowie Cook & Chill

finden Sie in der Tabelle auf vorheri-

ger Doppelseite.

Einrichtungen auf der Suche nach
dem passenden, zukunftsfihigen
Speisenversorgungskonzept, sollte sich
in der aktuellen Phase des Wandels
damit auseinandersetzen und die
vorhandenen Strukturen kritisch auf
den Priifstand stellen. Dabei gilt es,
die eigenen Schwichen und Starken
zu analysieren, Ablaufe, Prozesse und
Aufwand zu beleuchten und Kosten
sowie Investitionsbedarf abzuglei-

chen. Im Auge behalten werden sollte
auch stets der Energieaspekt. Ebenso
dazu gehoren eine differenzierte
Beschreibung des Soll-Verpflegungs-
angebotes sowie die Priifung aller
Moglichkeiten und Varianten mit
einer simulierten Businesscase-
Berechnung inklusive Kostenver-
gleich. Auf dieser Basis konnen
Einrichtungen zukunftsfihige Ziele
aufstellen. Bianca Flachenecker

Wilfried Hotzer, Fachbereichsleitung
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Satt werden oder
Begeisterung empfinden?

Die vom Centrum fiir Krankenhaus-Management durchgefiihrte Studie
»Patientenorientierung und Prozessoptimierung in der Speisenversorgung von
Krankenhausern“ zeigt, dass sich jedes sechste Krankenhaus veranlasst sieht,
eine Verdnderung der eigenen Warmkiichenverpflegung anzugehen.

Wilfried von Eiff (Hrsg.)

Speisenmanagement
in der sozialverpflegung

ichkeits- und Marketing-
ng in Krankenhausern,

Qualitats Wirtschaftl
aspekte der Verpflegu

Reha-Kliniken und pflegeheimen

Die Griinde dafiir sind vielfaltig:

e Sicherstellung der Hygienestandards,
» Steigerung der Patientenzufriedenheit,

¢ Investitionen in Kiichentechnik,

* Nutzung des Speisenmanagements als Marketingfaktor.

Genau hier setzt das Werk an und liefert fundiertes Wissen sowie vielféltige Ant-
worten zu den Fragen der Speisenversorgung in der Gemeinschaftsverpflegung
mit Blick auf zentrale Qualitats-, Wirtschaftlichkeits- und Marketingaspekte.
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