KLINIKMANAGEMENT

TRENDWENDE IN DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

So wird die Speisenversorgung zu einem
Gewinnbringer fiir Kliniken

Die schlechte Organisation der Speisenversorgung versalzt vielen Krankenhadusern und Senioren-

einrichtungen in Deutschland die Bilanz. Ohne Plan und ohne moderne Verfahren der Speisenversorgung

werden jihrlich in den Hiusern Millionenbudgets verbrannt. Im Wettbewerb um den Patienten geht

dabei auch ein wichtiges Marketinginstrument verloren: die gute Kiiche.

Von Uwe Wagner

ichts wird so heif§ gegessen,
N wie es aus der Kiiche kommt.

Das ist gerade bei Versorgungs-
formen ein Thema, bei denen Hauser
die Speisen vollstindig selbst zuberei-
ten und klassisch verteilen. So ist das
immer noch weit verbreitete Cook &
Serve-Verfahren in vielerlei Hinsicht
kritisch zu hinterfragen. Denn die
Wege fiir das eigenhiandig gekochte
und portionierte Essen sind lang. Sie
fithren aus der Kiiche bis zu den Pati-
enten auf der Station, nicht selten tiber
Stunden und ohne aktive Warmere-
gulierung. Was lauwarm aufgetischt
wird und nicht mehr die erforderli-
che Temperatur von mindestens 65°C
aufweist, ist hygienekritisch und meist
nicht mehr schmackhaft.

Risiken bei der konventionellen Art der
Gemeinschaftsverpflegung liegen zu-
dem im Anteil der direkten Kosten des
Kiichenbetriebes. Fiir die Zubereitung
der Mittagsmahlzeit ist ein hoher An-
teil an gelernten Kochen notwendig, die
auf dem angespannten Arbeitsmarkt
fiir Gastronomieberufe nur schwer und
teuer zu rekrutieren sind. Gartechnik
verbraucht zudem viel Energie und
muss laufend auf den neusten Stand
der Technik gebracht werden. Und der
bedarfsgerechte Wareneinkauf ist — be-
sonders bei einem hohen Anteil an lak-
tose- und glutenfreier Kost oder hoch-
kalorischer Produkte — eine logistische
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Herkulesaufgabe. Dennoch ist es fiir
viele Einrichtungen ein Qualitatskrite-
rium, frisch Gekochtes auf den Teller
zu bringen.

’ Jeder Patient, dem der
Aufenthalt ,geschmeckt’
hat, wird das Kranken-
haus bei Bekannten und
dem Hausarzt weiter-
empfehlen.

Grof3e Kellen sind kein betriebs-
wirtschaftliches Konzept

Hiufig bleibt so in der Speisenversor-
gung die Wirtschaftlichkeit auf der
Strecke. Eine Analyse der Ingenieurs-
und Projektmanagementgesellschaft
Curatis aus mittlerweile mehr als 500
Projekten zeigt: In einer Reihe von
Hiusern agieren Chefkoche noch wie
vor 20 Jahren. Wo die Kippbratpfan-
ne noch zum wichtigsten Kochutensil
gehort und vermeintliche ,,anstandige
Portionen“ dem Wohl des Patienten
dienen, ist Verschwendung program-
miert. Die patientengerechte und ge-
sunde Versorgung, bei der auf das
Gramm genau gewirtschaftet werden
muss, ldsst sich nur mit dem Augen-
mafS des Chefkochs nicht machen.
Folge: In vielen Hausern mit eigener

Cook & Serve Kiiche wandern jahr-
lich Tonnen von Lebensmitteln in den
Miill oder Uberproduktionen werden
als zusatzliches Angebot weiter ver-
wendet.

Kalibrierungen fur die einzelnen
Mabhlzeiten werden grof§ziigig bemes-
sen, Reserve-Essen fiir mogliche Zu-
ginge vorgehalten. In Tiefkithlhdusern
liegen Anbriiche, die aus mafiig gema-
nagten Speiseplinen oft Wochen auf
die nachste Verwendung warten.

Der Blick auf die Kosten in der Spei-
senverpflegung zeigt, wie teuer den
Einrichtungen der Kiichenbetrieb
»,nach eigenem Gusto“ zu stehen
kommt. Lagen die durchschnittlichen
Kosten fiir einen Bekostigungstag
2012 noch bei 13,60 Euro werden sie
2017 voraussichtlich an der 15-Euro-
Marke kratzen; gut die Hélfte davon
entfillt bei hergebrachten Kiichen-
betrieb auf die Personalkosten, nicht
auf das Schnitzel. Daran dndert auch
der Betrieb durch eine eigene Service-
GmbH wenig.

Gleichzeitig wird das Thema ,,Kiiche®
in den Hausern immer wichtiger, da
es nicht nur sehr viel Rationalisie-
rungspotenzial besitzt, sondern sich
zur Imagekomponente entwickelt,
die in der Auflenwirkung punktet.
Jeder Patient, dem der Aufenthalt
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Kostenfresser Speisenversorgung: Mahl-

zeiten werden oft sehr grofziigig bemessen,
es werden Reserveessen vorgehalten und es
wandern mehrere Tonnen an Lebensmitteln

pro Jahrin den Mll.

Sie wollen Kosten sparen und
die Qualitat optimieren?

Flinf MaRnahmen, mit denen Sie bei
der Gemeinschaftsverpflegung punk-
ten kénnen:

1.Dezentral statt zentral
Entkoppeln Sie Koch- und Verteilpro-
zesse: Der Einsatz moderner Verfah-
ren zur Speisenversorgung reduziert
Kosten auf ganzer Linie (Energie,
Raum, Personal, Investitionen) und
wertet die Kiche auf.

2. Highlights auf die Speisekarte
setzen

Ein aufRergewdhnliches Gericht in der
Woche erzeugt bei Bewohnern Begeis-
terung, ohne die Kosten explodieren
Zu lassen

3. Lagerbestdnde durchforsten
Bringen Sie Ordnung in lhr Tiefkihl-
haus und bauen Sie Bestande ab, die
langer als vier Wochen liegen und un-
notig Kapital binden.

dsiiast

4. Neutrale Eigenmarken statt
Markenprodukte

Nutzen Sie wesentlich giinstigere,

ppe

aber ebenso gute Lebensmittel (Ei-
genmarken der Hersteller/Lieferan-
ten) statt teure Markenprodukte.

Foto: Thieme Verl

5. Leistungsverzeichnis iiberpriifen
Wenn Sie einen externen Dienstleis-
ter zur Speisenversorgung einsetzen,

geschmeckt hat, wird das Kranken-  schaftsverpflegung lisst sich nicht iiberpriifen Sie regelmapig die Einhal-
haus bei Bekannten und dem Hausarzt  nur in Kliniken, sondern auch in tung der vereinbarten Leistungen und
weiterempfehlen. Pflegeeinrichtungen wie Altenheimen die damit verbundenen Kosten. Diese

beobachten. Der Wandel vom Alten- Empfehlung gilt auch fiir den Einkauf
Innovative Verpflegungskonzepte und ~ heim zur Seniorenresidenz geht auch aller weiteren Leistungen im Sekun-
moderne Kiichentechnik sind gefragt an der Kiiche nicht vorbei. Innovati- ddr- und Tertidrbereich Ihres Hauses.
Die Zeitenwende in der Gemein-  ve Verpflegungskonzepte gewinnen
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Prioritdt. Aufgetischt wird zunehmend
hohe Qualitit, die sich an den Emp-
fehlungen der Deutschen Gesellschaft
fur Erndhrung orientieren.

Dies in der tdglichen Gemeinschafts-
verpflegung umzusetzen, kostet Zeit
und Geld. Hoherqualifizierte Fach-
krifte sind gefragt. Modernere Kii-
chentechnik ist erforderlich. Aber in
jedem Fall ein Kiichenleiter, der in der
Lage ist, das beste Produkt und den
besten Lieferanten im Lebensmittel-
markt zu identifizieren.

Die wichtigste Zutat bei der Kon-
zeption einer neuen Speisenversor-
gung ist die Kommunikation. Die
Projektierung von rationellen Kii-
chen setzt voraus, dass Kiichen- und
Pflegedienstleitung, Logistiker und
Personaler, Techniker
und Kiichenplaner ge-
meinsam mit der Ge-
schiftsfithrung an ei-
nem Tisch sitzen, um
sich tiber die Neuaus-
richtung der Gemein-
schaftsverpflegung
zu verstandigen. Das
wird in den meisten
Fillen nur durch ex-
terne Moderation ge-
lingen, da es darum
geht, alte Strukturen
und Verhaltensmuster
aufzubrechen und der Komplexitat
einer GrofSkiiche Herr zu werden.

Konzepte zur Aufwertung und Rati-
onalisierung der Gemeinschaftsver-
pflegung gibt es viele. Sie hingen von
Faktoren ab wie der Anzahl der Ein-
richtungen, der Pldtze je Einrichtung,
der Versorgungs- und Organisations-
struktur eines Hauses und der beruf-
lichen Qualifizierung des Personals.

Schon kleine Schritte konnen helfen,
die Kiiche zum wirksamen Instru-
ment des Empfehlungsmarketings zu
machen. Eine bunte Speisekarte die
es versteht, das Essensangebot schon
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13,60

Euro pro Tag

DIE KOSTEN FUR EINEN
BEKOSTIGUNGSTAG
LAGEN 2012 NOCH BEI
13,60 EURO - 2017 WER-
DEN SIE AN DER MARKE
VON 15 EURO KRATZEN.
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Praxistipp: Setzen Sle ein kulinarisches Highlight pro Woche auf den

Speiseplan - die Patienten werden es Ihnen danken.

rein optisch aufzu-
werten, wird bereits
nach kiirzester Zeit
Wirkung zeigen. Wer
zudem einmal in der
Woche ein kulinari-
sches Highlight auf
die Karte setzt, wih-
rend er an den ande-
ren Tagen ,normale
Kost® reicht, erntet
bei Bewohnern und
Angehorigen schnell Begeisterung.

Welcher Technik gehort die Zukunft?
In den meisten Fillen wird dieser
Verinderungsprozess nicht ohne sys-
temische Eingriffe zu machen sein.
Allerdings muss genau bewertet wer-
den, welches Gemeinschaftsverpfle-
gungskonzept zum Erfolgsrezept fur
das betreffende Haus werden kann.
Wer den Sprung von der klassischen
Koch- und Verteilkiiche zum Cook &
Chill, Cook & Freeze oder zur Kalt-
verteilung von Sous-Vide-Produkten
nicht machen will — alle drei Ver-
fahren entkoppeln das Kochen vom
Verteilprozess — kann beispielsweise

in den Zubereitungsprozessen von ar-
beitsaufwendige Speisen hochwertige
Convenience-Produkten einsetzen.
Exakt planbare Mengen, grammge-
nau kalibrierte Sonderkost, mehr Vi-
tamine: Ansatz jeder Losung sollte es
sein, trotz Einspareffekte einen Zuge-
winn an Vielfalt und Speisenqualitit
zu erzielen. m
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Uwe Wagner ist Projektleiter der Inge-
nieurs- und Projektmanagementgesell-
schaft CURATIS, Eschborn.
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