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P.E.G.-Fachbereich
Verpflegungsmanagement

PEC

EINFACH BESSER

Beschaffungsmanagement

Energiemanagement w N
"y
E-Procurement ]
&
Prozessmanagement

Technisches Management
Verpflegungsmanagement
Waschemanagement

Workshop "Selfmade High-Convenience"” Care
31. Januar 2017 - 10:00 - 16:15 Uhr

im Kulinarischen Kompetenzzentrum, Europaallee 6, 67657 Kaiserslautern

Veranstalter

reG

EINFACH BESSER

in Kooperation mit:

) TORUS PAK

redefining dining

in Kooperation mit:

f netzweld

produktentwicklung

Wilfried Hotzer, Fachbereichsleitung Verpflegungsmanagement der P.E.G. Einkaufs- und Betriebsgenossenschaft eG 2



Wilfried Hotzer (Jahrgang 1963)

* Koch (Ausbildung 1979)

» Heidelberger Kiichenmeister / AEVO (1989)
 Verpflegungsbetriebswirt (HMA / 2007)

« Qualitats-Management-Beauftragter (QMB) (DGQ / 2010)

» Beauftragter fur Lebensmittelsicherheit FSSC 22000 (DGQ / 2015)

« 1979 bis 1990 - Beschaftigungen in verschiedensten Bereichen von u.a. gehobener
Gastronomie/Hotellerie in Deutschland und der Schweiz (darunter leitende Tatigkeiten)

« 1990 bis 2002 - Beschaftigung in Sozialgastronomie / Gemeinschaftsverpflegung im
Gesundheitswesen (Tatigkeit in leitender Position fur ein GroBklinikum in Berlin mit > 1.200
Betten), im Verantwortungsbereich der Kuchen-Wirtschaftsleitung fur Speisenversorgung
(mehrere Produktionskuchen / Cafeterien und Lebensmitteleinkauf)

« 1999 bis 2002 zusatzl. Leitungsverantwortung des Bereichs Offentlichkeitsarbeit
(Klinikum)

» 2002 bis heute - Fachberater P.E.G.-Verpflegungsmanagement
(seit 2009 als Leiter des Fachbereichs)
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Zeiten andern sich, Herausforderungen auch!

Ein kurzer Blick zurtck

Kiiche 1.0

= Sehr groBe Kuchen in
zumeist ,,Anstalten“
mit:
— eigener Backerei
— eigener Metzgerei
— tlw. eigener Anbau

— Hoch autonom
(Eigenversorger)

— Riesige Lager

— Schopfsystem in der

Speisenverteilung
alternativlos

Wann? - 1940er Jahre bis tlw. hinein in die 1970er Jahre.
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Zeiten andern sich, Herausforderungen auch!

Ein kurzer Blick zuriick
Kiiche 2.0 Kiiche 3.0
= Konzentration von Kuchen

= Klinik/Altenpflege -

(wieder kleinere
Einheiten)

— Einkauf von i.T.
vorgefertigten
Produkten
(Verringerung von
Fertigungstiefen)

— Verstarkter Technik-
einsatz (1976 erster

Konvektomat)

(wieder groBere Einheiten)
Outsourcing/Vergabe
Verstarkter Kostenblick

Prozesse /Personal geraten in

den Fokus
Convenience PLUS
— bis zu 100%

alternative Produktionssysteme

(u.a. Cook & Chill)

= alternative SV-Systeme

(Tablett)

= EDV-Einsatz
= moderne Technik
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Typische Gemeinschaftsverpflegung
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Zeiten andern sich, Herausforderungen auch!

Kiiche 4.0

Was kommt, was erwartet
uns kiinftig?

® e
6’.'

Speisen drucken statt kochen,
statt anrichten ??

Automatisierte Zubereitungen
uber Roboter ??

Was konnen wir uns in unserer
GV-Branche vorstellen fiir die
Zukunft und was nicht?
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reG

Wesentliche Treiber fiir zwangsliufige, kiinftige Entwicklungen/
Veranderungen auf Seiten der Leistungserbringer sind:

INTERN aus den Einrichtungen heraus:
Sinkende Investitionsbereitschaft in Strukturen von klassischen Kuchen
Stetig weniger Raum und Flachen zur Verfugung

Hoher okonomischer Druck auf die Kosten der Leistung von
Speisenversorgung (Einzel wie Gesamtkosten)

Prozessoptimierung - gute, durchdachte Ablaufe - Verpflegung
komplementar zu den Primarprozessen der Einrichtungen (arztliche und
pflegerische Leistungen) - Entkopplung

Hohe Verfiigbarkeit und Flexibilitat der Leistung - steigender
gastronomische Anspruch und Servicecharakter (Patienten/Bewohner und
Mitarbeiter!)

Personalmangel/ Fachkraftemangel im Besonderen
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reG

Wesentliche Treiber fiir zwangsliufige, kiinftige Entwicklungen/
Veranderungen auf Seiten der Leistungserbringer sind:

EXTERN von den Kunden*:
Hoherer gastronomischer Anspruch an die Verpflegungsleistung
Vielfalt im Angebot
Gute Qualitat - gesund & frisch

Speisenangebot - hohe Bandbreite ,,up to Date* - von regional bis
international - vom Eintopf zum .... Burger..... zum Falafel?

Verfiigbarkeit und Flexibilitat
Servicecharakter
Buchbare Zusatzleistungen (Wahlleistungen)

Individualitat der Kost (Diatetik / Allergene / Vegetarisch / Vegan /
passiert / Schaumkost u.w.)

Okologie / Nachhaltigkeitsaspekte / Regionalitit / Bio

*Patient/ Bewohner / Mitarbeiter / Gast / Krankenkassen
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reG

Wesentliche Treiber fiir zwangsliufige, kiinftige Entwicklungen/
Veranderungen auf Seiten der Leistungserbringer sind:

EXTERN vom Umfeld/Markt:

Entwicklungen der Food-Industrie - Kostformen, Speisen und
Komponenten in hochster Conveniencestufe

Servierfertige Losungen
Optimierte Dienstleistungen fur Gastronomie / Catering

Innovative Technik- wie Systemlosungen von Anbietern und Herstellern
fur Ausstattung von:

Kuche / Produktion
Regenerierung
Speisenverteilung
EDV
Spulen
Gesetzgeberische Anforderungen
U.w.
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Herausforderungen fiir alle GV-Care-Einrichtungen fiir
Kiiche & Speisenversorgung sind klar:

& Friihzeitig (namlich schon heute) Ansatze u. Losungen fiir
- Struktur,
- Inhalte,
- Systeme der Produktion, wie der Speisenverteilung

fur die Speisenversorgung von morgen zu (suchen) finden,
mit dem Ziel den kiinftigen Anforderungen und Bedarfen
gerecht zu werden.

Wir mussen uns
schlicht Gedanken
machen!!
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reG

Keiner hat sie bisher gefunden...

D\‘?) i.‘z

... die Eier legende Woll-Milch-Sau!

Viele Wege fiihren bekanntlich nach Rom...;

vielleicht ist kiinftig ein

in der Speisenversorgung/-verteilung lhres Verpflegungs-
betriebes, der lhnen jew. dabei hilft
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In diesem Sinne....

lhnen und uns allen, eine
spannende, erkenntnisreiche
Veranstaltung, mit anregenden
Fachgesprachen und
Diskussionen!
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Datum
Beginn
Ende
Ort:

orkshop "Selfmade High-C

31.01.2017
10:00
16:35

Kulinarisches Kempetenzzentrum
Peter Scharfl
Europaalles 6, 67657 Kaiserslautern

PEGC

food

[

Zedl Anlage [ Prasentation / Link
ToP Thema Status Referent Beginn Bedarf Be: ungen
1 |Get-together 10:00 0:30
BegrisBung & Vorstellungsrunde
Tagesablauf & Programm
Witried sttzer
Newe Trends und Anforderungen im Michaal Mhving
5 |verphiegungsmanagement g [P e w30 | o:30
Beispiele - Anregungen - : :
Prasentation Torus Pak Konzept
simply serve & Hintergrinde
Hintergrundwissen Abstimmung auf Carel - D h. 3uch die
- zur Kulinaristik, I Anrichtzinhalte solten durchaus brek
3 |- dem Geschmacks- und S S el 11:00 | 1:00 |gestrest sein - 2.B. durchaus mx
Wahrnehmungsemplinden der Gaste, Datnaren Fortionen un passiarten Spatsen
- verfilhrender Anrichtetechnik (FGr Sonderkosten)
4 |Coffee Talk & Mails Checken alle 12:00 0:15
Kichenpraxis mit Tarus Pak e
- Vorfihrung "vorbereiten,
portionieren, anrichten, regenerieren
nd finisnen® Im Wechel wihd die Arwwendung vorgeflhr,
" Pater Schat . . Hintergrinde erkisrt, Tigps gegeben und &in
5 |- Erdanung, Tipps & Hintergronde 1P | S 12:15 | 1150 | Pesiatlonsr e mit Tonss
- Verkosten & Probieren Fak prisentiert und probieri.
- Diskutieren
6 |Coffee Talk alle 14:05 0:20
Anwendungsbeispisle aus Europa
- Sodexo
- Compass. Frank Filpps . .
7 /e 14:25 | 015
- Anglia Crown /P | Witried Httzer
- Flehtlingsversorgung Schweden und ecamler Hagan
Deutschiand
Aleander Dela
& |Roomservice in der Care-Verpflegung 1/p |Marmacomuso | 14:40 [ 0:30
GenbH
Dampfgaren in der Mikrowelle 2o Jowchim
9 |Frische selfmade Convenience-Produkte | 1/ P |SC0L o L | 15:10 [ 0:30
fir die Mikrowelle mit Torus Pak 4 GenbH
Praktischer Teil e et rehten e
- Anwendung der Erkennknisse Palmstmar vichies vevinaitats
Peter Schat : : Ko, in der Tanss Pak Verpacios
10| e faruing sammeln unter Anleitung P (Pur ot 15:40 | 0:50 | Kempanenien n der Torus packung
- Ausprobieren & Testen
11 |Austausch & Diskussion o |ale 16:30 | 0:15
SeEatangercheets Mends werden in
12 |Geplantes Veranstaltungsende 16:45 Kahiaschen (Kahiskius) den Tellnehenem

Bitte kleiden Sie sich zweckgemaB, bequem und praktisch. Sie werden in d
Bitte bringen Sie Ihre Kochjacke fir ein Gruppenfoto mit.

i Vorfihrungen und Zubereitung mit einbezagen.
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reG

fur lhre geschatzte
Aufmerksamkeit!

reG

P.E.G. Einkaufs-
und Betriebsgenossenschaft eG

reG

Kreillerstrasse 24 )
81673 Minchen PEG Ve”rpflegungsmanagement
Telefon +49 89 62 30 02 0 Wilfried Hotzer

Telefax  +49 89 62 30 02 45 Frohnauer Strasse 133

13465 Berlin

Telefon +49 30 7201 6229

Telefax +49 89 7201 6242

Mobil +49 176 1230 2031

Mail Wilfried.Hoetzer@peg-einfachbesser.de
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P.E.G.-Fachberatung
Team Verpflegungsmanagement

Wilfried Hotzer Harald Katzenberger Thomas Beichele
Fachberater Fachberater Fachberater
Verpflegungsmanagement Verpflegungsmanagement Verpflegungsmanagement
(Leitung)

Telefon: 09771 - 63 68 977 Telefon: 09574 - 652834

Telefon: 030 - 72016229 o i
Mobil: 0176 - 12302031 Mobil: 0176 - 123 02 038 Mobil: 0176/ 123 02 022

Harald.Katzenberger@peg- Thomas.Beichele@peg-einfachbesser.de

Wilfried.Hoetzer@peg-einfachbesser.de )
einfachbesser.de
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EINFACH BESSER

PEG — DIE AKADEMIE cinfach kompetent

Das Weiterbildungsangebot
Interdisziplinar

Management & Einkauf
Verpflegung & Hauswirtschaft
Medizin

Pflege & Sozialwesen

OP & Funktionsbereiche
Gebaude & Technik

N N N N YR
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EINFACH BESSER

P.E.G. — auf einen Blick

FAKTEN

= 47 Jahre im Gesundheitsmarkt

- Gewinne verbleiben beim Mitglied (Mitglieder sind gleichzeitig
Eigentiimer und Kunden)

= 620 Miteigentiimer mit rund 2.900 Gesundheitseinrichtungen
= Rund 895 Mio. € vermittelter Umsatz in 2015

= Ca. 5 Mio. € Riickvergltung flir Mitglieder

- 53 Mitarbeiter

LEISTUNGSPORTFOLIO

= Mitgliederbetreuung mit eigenen AD-Ressourcen

= Fachberatungsthemen:

v Beschaffungsmanagement (Einkauf)

v Prozessmanagement

v Technisches Management

v Verpflegungsmanagement

v Labor Management

= Weiterbildung / Fachseminare (PEG — DIE AKADEMIE)
= ,Bricken bauen" zwischen unseren Mitgliedern und unseren Partner-Lieferanten

| P.E.G. einfachbesser — fragen Sie uns bitte warum |
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