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Kiichenplanung

Ein Spagat zwischen
Qualitat und Kosten

Fur eine gute Planungsgrundlage missen Kundenanforderungen,
Kostendruck und Qualitat in einer Prognosestudie einander gegenibergestellt
werden. Erst dann wird deutlich, was wirklich machbar und sinnvoll ist.

Von Ulrich Fladung und Holger Scholz

Zahlreiche Verpflegungsbetricbe im Alien- und
Pflegeheimmarkt zeigen sich in cinem nicht mehr
zeilgemdBen Zustand und bediirfen dringend not-
wendiger Modernisicrungsmafinahmen bis hin zu
Neubauplanungen. Zusitzlich ist im Verpllegungs-
scktor wie auch im Klinik- und Heimmarkt ein star-
ker Trend zu Fusionen [estzustellen. Dic Geschilts-
fithrung einer Pflegeheimeinrichtung steht deshalb
vor der Frage: SchlicBen wir unsere Kiiche und las-
sen uns von cincr Zentralkiiche belicfern. oder wollen
wir unsere Kiiche renoviceren und cventuell externe
Institutionen mitversorgen?

Die Zentralisierung der Kiiche
ist haufig eine Einbahnstrafle

Hier ist Vorsicht geboten. da dic Einrichtungen sich
im Falle einer Zentralisicrung (externe Belielcrung)
in cine nicht oder nur schr schwer zuriickzufithrende
Einbahnstraie begeben. Zudem ist der Stellenwert
einer cigenen Kiiche in einem Alten- und Pflegeheim
immer noch groBer als im Klinitkmarkt. Die Speisen-
und Getriinkeversorgung ist ein wesentlicher Hohe-
punkt im Alltag eines Bewohners.

Es empfiehlt sich, dic cigene Kiiche als individucl-
le Versorgungsstitte eines Alten- und Pflegeheimes
zu betrachten und alle Leistungsbereiche auf die Ziel-
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Versorgung

. Betrachtung der strategischen und wirtschaftlichen Zielptanung
. Aufbau eines Projektmanagements und -systems
. Festlegung des Versorgungsprofils fir die interne und externe

. Bestimmung der Produkticnsphilosophie

. Festlegung der Produktionssysteme

. Festlegung der Darbietungs- und Verteilsysteme

. Festlegung der Reinigungsbereiche und -prozesse

. Festlegung der Entsorgungssysteme und -prozesse

. Festlegung der betriebsinternen und -externen Logistik

. Ersteliung einer Raumplanung und Festlegung der Technik

gruppe und Bewohnerzufriedenheit auszurichten.
Wichtig ist, sich nicht ein Konzept tiberstiilpen zu
lassen. Vielmehr ist eine individuell abgestimmte
betriebseigene Konzeption zu entwickeln. Im Pla-
nungsbereich ist es unumginglich im Phasensystem
vom Grobkonzept bis hin zur Feinplanung zu arbei-
ten. Jede Phase sollte mit Detailliertheit zu den ein-
zelnen Aufgabenfeldern hin bearbeitet werden, um
eine spiiter 6konomisch zu fiihrende Produktionski-
che sicherzustellen.

Um zuvor auf den richtigen Weg einer Planungs-
grundlage zu gelangen, erweist es sich als unumgéng-
lich und rationell, e¢ine Prognosestudie zu erstellen
und Szenarien auf Machbarkeit, Qualitdt und Wirt-
schaftlichkeit miteinander zu vergleichen, um eine
Entscheidung treffen zu konnen.

Im Ergebnis bedeutet dies, dass die reine Instand-
haltung des Verpllegungsbetriebes den Anforderungen
der Alten- und Pflegeheime nicht mehr gerecht wird.
Verpflegungsmanager sind heute mehr denn je gefor-
dert, ihren Betrieb unternehmerisch auszurichten,
indem sie eine neuc Balance zwischen Stabilitit und
Wandel finden. Losungsansitze sind gefragt. Sie sollen
dic Wettbewerbsfihigkeit des eigenen Betricbes lang-
fristig sichern. dic Wirtschaftlichkeit erhohen und ein
hohes MaB an Flexibilitéit ermoglichen, um auch kurz-
fristig auf verdnderte Rahmenbedingungen reagieren
zu koénnen. Tendenziell gewinnt das Verpflegungsma-
nagement, bedingt durch betriebswirtschaftliche Anfor-
derungen, immer mehr an Bedeutung. Gleichzeitig ver-
lieren Infrastruktur-, Personal- und Betriebsaufwand in
der Speisen- und Getrdankeproduktion aufgrund der
zunchmenden Auslagerung von Produktionsschritten
an externe Zulieferer tendzicll an Bedeutung.

Die Aufgabe. einen Verpflegungsbetrieb cinzu-
richten, stellt alle Beteiligten vor hohe Anforderungen
und damit verbundene zahlreiche Fragestellungen.
Eine individuell abgesiimmte Verpflegungskonzep-
tion zur spiteren Markenbildung (intern/extern) im
Bereich der Speisen- und Getrénkeversorgung ist
daher Basis fiir eine gezielte und kostenbewusste
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Kiichenplanung. Zusitzlich sichert sie die gesamt-
wirtschaltliche Fithrung.

Wer Mitarbeiter in die Planung einbezieht,
starkt deren Identifikation

Im Planungssektor wird generell unter der Objekt-
planung (Bauplanung/langlebig) und der Prozesspla-
nung (Anlagenplanung/kurzlebig) unterschieden. Den
Planungsbereich von Verpflegungsbetricben bezeich-
net man als Anlagenplanung (Sanierung. Moderni-
sicrung und Neueinrichtungen).

Als Grundlage fiir den Planungsablauf sollte unbe-
dingt dic klassische Vorgehensweise nach der Hono-
rarordnung fir Architekten und Ingenieure (HOAT)
mit ihren ncuc Planungsstufen dienen. Dem Stellen-
wert der Speisen- und Getrinkeversorgung - und den
damit verbundenen gesamtheitlichen Planungsaufga-
ben —wird viellach nicht dic erforderliche Bedeutung
beigemessen.

Aufbauend auf Erfahrungen im Planungs-, Ent-
wurfs- und Einrichtungssektor fiir Verptlegungsbe-
tricbe hat sich im Planungsablauf hinsichtlich der
Zusammenarbeit von Mitarbeitern der Einrichtun-
gen im Heimsektor, Beratern und Fachplanern der
S&F Zehn-Punkte-Plan im Markt erlolgreich gezeigt.

Viele Kiichen sind rein raumlich zu grof3 und
verursachen daher hohe Kosten

Vorab ist ¢s aber von nicht unbetrichtlicher Bedeu-
tung, die Mitarbeiter des Hauses je nach Fachbercich
und Zustidndigkeit — wie etwa leitende Kichenmitar-
beiter, technischer Leiter. Arbeitssicherheitsheauf-
tragte, Hygiencbeauftragte oder Controller - in die
Uberlegungen und Planungsschritte einzubinden. Vor
jeder neu 7u entwickelnden Konzeption im Verplle-
gungssektor sollten sie ihre Vision cines modernen
Versorgungsbereiches dokumenticren. Zuvor nicht
berticksichtigte Strukturdarstellungen und eventuel-
le einzubindende Ressourcen aus den verschieden-
sten Blickwinkeln geben der Konzeptionsausarbei-
tung von Beginn an hilfreiche Ansatzpunkte und ver-
meiden oftmals cine unzurcichende
Konzeptionserstellung.

Dies bringt Motivation und schafft zugleich eine
Identifikation der Mitarbeiter mit , ihrem* neu zu pla-

53

—

B
Verpflegungsmanager sind heute mehr denn je gefordert, ihren Betrieb

unternehmerisch auszurichten.

Foto: Mundus Seniorenresidenzen

nenden Verpflegungsbereich. Spétere, oftmals kos-
tenaufwendige Anderungen lassen sich somit im
Vorleld vermeiden. Ziel sollte es scin, die neuc Ver-
pflegungskonzeption allgemeingiiltig zu verabschie-
den.

Auch nach erstellter Planungsgrundlage und bei
Fortftihrung der weiteren Phasen sollten die Mitar-
beiter involviert werden, Notwendige Anderungen in
der Einrichtungs- und Ablaulplanung ergeben sich
beispiclsweise durch Verédnderungen der Kochme-
thodik und -technik oder der Raumokonomie. Diese
Anderungen miissen im Vorfeld diskuticrt werden.

Bei der Erstellung ciner Raumplanung und Fest-
legung der Technik geht es um die Ermittlung der
Rédume und des Raumbedarts, verbunden mit der
technischen Ausstattung sowie den benotigien Fin-

richtungsgegenstinden. Nach einschlidgigen Erfah-
rungen ist festzusteflen, dass vorhandene Kiichen
mittlerweile mit 30 bis zu 50 Prozent an Raum und
technischer Ausstattung iiberdimensioniert sind.
Dieses begriindet sich sowohl auf technischem
Fortschritt als auch auf dem hoheren Fertigungsgrad
von Lebensmitteln. Nicht mehr bendtigte Kiichenge-
rite werden stillgelegt und als Arbeits- und/oder
Abstellflichen zweckentfremdet. Zudem verursachen
sic einen vermehrten Reinigungsaufwand und erhoh-
te Instandhaltungs- und Bewirtschaftungskosten.
Durch die individuellen Anforderungsprofile der
Giiste ist es unumginglich, Riume, Mobiliar und tech- =

Einbruchmeldesysteme) bis hin zu Zutrittskontrollldsungen.

fahrungsgeman reduziert.

Wir konnen Sie bei der Neuausrichtung, Modernisierung oder Migration in folgenden Bereichen unterstiitzen:
TK-Anlage, EDV, Lichtrufsysteme, elektronische Pflegedokumentation, Bewohnerruf, betreutes Wohnen, Service- o
wiohnen, mobile Leistungserfassung sowie elektronische Gebdudesicherheit (Lauferkontrolle {Demenz], Brand- und ~ FIRST IN HEALTHCARE-COMMUNIKATION

UNTERNEHMENSBERATUNG FUR KOMMUNIKATION MIT INGENIEURKOMPETENZ -tl Se n-to

Durch unseren ganzheitlichen konvergenten Ansatz entstehen keine teuren Insellésungen und die Investitionen hzw. laufende Kosten werden er-
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—> nische Ausstattung festzulegen, zu berechnen und
anzupassen sowic alle weiteren Gewerke daran anzu-
gleichen. Hierbei ist es wichtig. die Punkte systema-
tisch mit dem Gesamtkonzept abzugleichen:

* Bestimmung der Riiume gemil der Funktionen

* Festlegung Mobiliar und technische Ausstattung

e Zcichnerische Darstellung zur Integricrung in die
Objektplanung (Grobkonzeption)

www.girbau.com

MASCHINEN FUR DEN WASCHEREIBETRIEB

Vahrenwalder Str. 7 - D - 30165 Hannover —_—
Tel: 0511 /9357570 -.,°
Fax: 0511/ 9357579 = <

Ihr Service- und Vertriebspartner

Neumann & Medel

" \{ Wischereitechnik & Beratung
N WohlenbergstraRe 8 - D-30179 Hannover
Tel.: 0511/ 373 1818 - Fax : 0511/ 373 3141

Wir denken weiter.

Zum Beispiel fiir Geldanlagen.

Der neue BFS-Nachhaltigkeits-Fonds verfolgt
einen hohen ethischen Anspruch. Dafiir inves-
tiert das Fondsmanagement ausschlieBlich

in Wertpapiere, deren Emittenten als nach-
haltig eingestuft wurden.

Sprechen Sie mit uns. Uber diese und andere
attraktive Anlagemoglichkeiten.

Die Bank fiir Wesentliches.

www.sozialbank.de

a¥ fiir Sozialwirtschaft

* Medienfestlegung (Gas-, Elektro- und Damplver-
sorgung)

* Wasser und Abwasscr

e Be-und Entliiftung

Im thermischen Ausstattungsbereich von Grofikii-
chen geht die Tendenz seit einigen Jahren zum Einsatz
von multifunktionalen Kochgeriten (Combiddmpfer,
Druckgargeriite). Vorteil beim Einsatz dieser Technik
ist die Notwendigkeit einer kleineren Anzahl von
Gargeriten und daraus folgernd ein geringerer Raum-
bedarf sowie eine héhere Geriteauslastung.

In nahezu allen gewerblichen Kiichen ist es tiblich
und sinnvoll, Speisenkomponenten vorzugaren, ab-
kthlen zu lassen und zum Ausgabezeitpunkt hin auf-
zuwidrmen beziehungsweise zu regenerieren.

Da dieser Prozess aus hygienischen Griinden aus-
schlieBlich mit Hilfe eines Schockkiihlers zuldssig ist,
ist cin solches Gerit auch in Produktionskiichen von
Alten- und Pllegeheimen unbedingt vorzuschen. In
dicsem Zusammenhang ist es wichtig. dass {tr vor-
produzierte Lebensmittel ausreichend Kithlméglich-
keiten nahe dem Produktions-/Regenerierbereich
berticksichtigl werden.

Die Komplexitit der heutigen Versorgungskon-
zeptionen in Alten- und Pflegeheimeinrichtungen
und die Forderung nach Einsparpotenzialen bei
gleichzeiliger Erweiterung des Leistungsangebotes
zeigl. dass es sinnvoll ist, Forderungen und Zicle {riih-
zeilig in eine zukunftsorientierte, individuelle Kon-
zeplion — angelehnt an die cigene Philosophie — ein-
zubinden. -

Weitere Infos:

Literaturhinweis: Modernes Verpflegungs-
management Best-Practice fiir die Individual-,
Gemeinschafts- und Systemgastronomie, Deut-
scher Fachverlag, Reihe Hospitality Management.
Herausgeber: Dr. Jens Wetterau von der Justus-
Liebig-Universitat Gieen, Marcus Seidl und Ulrich
Fladung, S&F-Consulting Modernes Verpflegungs-
management GmbH; Bestell-Nr. 41060.

Ulrich Fladung ist Geschaftsfiihrender
Geselischafter der S&F-Consulting
Modernes Verpflegungsmanagement
GmbH.

Holger Scholz betreibt das Scholz-
Planungsbiiro fir innovative Grofikiichen-
und Speisenverteilkonzepte.
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