OPTIMALE VERPFLEGUNGSPROZESSE

Essen gut, Laune gut,
Geld im Griff

Verpflegungsprozesse bergen Wertschépfungspotenziale,

sofern die Bereitschaft fiir einen Change-Prozess vorhanden ist.
In dieser Serie stelle ich Ihnen auf Basis eines Projektes in einem
Langzeitpflegeheim die Werkzeuge und Methoden vor, um
nachhaltige Prozessverbesserungen und langfristigen Erfolg

zu erzielen. Im fiinften und letzten Teil ziehen wir Bilanz.

» FRANK FORSTER

Wie gut ein Tag im Pflegeheim fiir die
Gaste wird, entscheidet sich schon beim
Frithstiick. Und wie erfolgreich der Tag
ist - aus betriebswirtschaftlicher Sicht -
ebenfalls. In vielen Hausern schlummern
Optimierungspotenziale in allen Berei-
chen der Verpflegungsprozesse. Diese
werden jedoch sehr oft nicht erkannt, da
sie erst im erweiterten Kontext sichtbar
und monetdr erfassbar werden. Generell
gilt der Leitsatz: «Jede Sekunde zdhlt.»
Anhand eines kiirzlich abgeschlossenen
Change-Prozesses wird nachfolgend auf-
gezeigt, wo Potenziale ermittelt und wie
diese zukiinftig abgeschopft werden.

Was entscheidend ist

Die Basis fiir eine erfolgreiche Durchfiih-
rung muss vor dem offiziellen Projekt-
beginn gelegt werden. Hier ist entschei-
dend, dass samtliche am Prozess betei-
ligten Parteien (Geschiftsleitung, Gast-
ronomie, Produktion, Pflege, technischer
Dienst etc.) ein offizielles Commitment
zum weiteren Vorgehen abgeben. Samt-
liche Erkenntnisse aus der Analyse wer-
den transparent dargestellt. Bewahrt hat
sich hierzu ein mehrstufiger Workshop.

Einfihrung
und Kurzanalyse

PRE-Phase:
Vorgelagerte Prozesse

ON-Phase:
Produktions- und Dienst-
leistungsprozesse

Post-Phase: Alle
Moglichkeiten nutzen

Teil 5 Best Case:
Wenn Sekunden zéhlen
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Im Ergebnis sind dann die angedachten
Schritte definiert und mit den jeweiligen
Zeitfenstern versehen. Damit ist klar, was
auf welcher Stufe passieren soll und wel-
che Konsequenzen dieses Vorgehen fiir
die jeweiligen Abteilungen hat. Dies er-
moglicht Mitarbeitenden, welche nicht
bereit sind, die Anderungen mitzutragen,
sich frithzeitig fir den freien Arbeits-
markt zur Verfligung zu stellen. Vor dem
Kick-off-Meeting zeigt eine Prozessland-
karte in einer Gesamtiibersicht die wich-
tigsten Meilensteine des Projektes auf.

Im beschriebenen Projekt wurden
folgende Felder fiir essenzielle
Einsparpotenziale ermittelt:

Meniiplanung und Wareneinkauf
Produktion

Speisenbestellung
Speisenverteilung und -logistik
Geschirrlogistik

Mendiiplanung und Wareneinkauf

Die Analyse ergab, dass die gesamte Me-
niiplanung inklusive Rezepturen nicht
prozesssicher erfasst war. Es fehlte eine
Software, die alle Prozesse stringent mit-
einander verkniipft. Die Produktion war
quasi in den Koépfen von zwei Mitarbei-
tenden «gespeichert». Mit der Einfiih-
rung der Deklarationspflicht ein absolu-
tes No-Go. Somit war auch der Waren-
einkauf mehrheitlich ein wochentlicher
Bauchentscheid, welcher es nicht mog-
lich machte, dem Rechnungswesen klare
Zahlen fiir eine mehrstufige Kalkulation
zu liefern.

Fiir die Ermittlung des Potenzials wur-
den die gesamten Tagesablaufe wahrend
rund vier Wochen erfasst. Dem gegen-
iibergestellt wurde die softwaregestiitzte
Produktion abziiglich der Initialzeiten fiir
die Rezepturerfassungen. Dies ergab nur
schon fiir die Meniiplanung ein Zeitspar-
potenzial von 730 Stunden im Jahr. Mit

dem Einsatz der Software wurden auch
die Wareneinkdufe optimiert und das
Sparpotenzial, eher vorsichtig, mit acht
Prozent definiert. Dies kann erst im zwei-
ten Jahr nach Umstellung verifiziert wer-
den und steht daher noch aus.

Produktion

Die warme Linie fiir vier Hauser - taglich
fir das Mittag- und Abendessen in War-
meboxen geliefert - war eine Herausfor-
derung, welcher wir uns im neuen Prozess
nicht mehr stellen wollten. Die Umstel-
lung auf die kalte Linie forderte samtliche
Prozesseigner intensiv. Sparpotenziale
wurden im Wesentlichen durch die Um-
stellung von sieben auf drei Arbeitstage
in der Hauptproduktion ausgelotet. Da
jedoch eine komplette Kompetenzkiiche
in einem zweiten Haus fur die zeitnahe
optimale Regeneration konzipiert wurde,
wurde dieses Potenzial mehrheitlich ega-
lisiert. Nicht monetdr konnten die vier
freien Produktionstage in der Hauptkii-
che ausgewiesen werden. Diese bieten
ein nicht zu unterschitzendes Potenzial
fiir weiteres Wachstum an 208 Tagen. Es
wurde das Konzept des zweistufigen Pra-
zisionskochens umgesetzt.

Speisenbestellung

Die Einfithrung der Prozesssoftware, in
diesem Fall «Paulis Kitchen Solution»
von Optisoft, gekoppelt mit dem Konzept
«Essen nach dem Lustprinzip», birgt in
Summe das grosste Potenzial. Die Bestell-

Am elektronischen Board werden
die Meniipldane automatisch am jeweiligen
Tag angezeigt.



mengen werden von den jeweiligen Sta-
tionsverantwortlichen einmal pro Woche
kompetent fiir die gesamte Station ge-
schétzt und via System bestellt. Sonder-
kostformen sind arztlich verordnet und
im System hinterlegt. Die gesamte Be-
stellaufnahme pro Gast entfallt weitge-
hend. Der Gast entscheidet sich vor Ort,
was er gerne essen mochte. Neben dem
grossten Potenzial ist dies jedoch auch die
grosste Herausforderung fiir den Betrieb.
Es zeigte sich sehr rasch, welche Mitar-
beitenden die Bezugspflege nicht nur als
leere Worthdilse verstanden haben. Diese
Mitarbeitenden kennen ihre Gaste mit al-
len Vorlieben und Abneigungen und sind
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sehr gut in der Lage, die Verzehrmengen
optimal abzuschatzen. Hier hat sich das
«Train-the-Trainer-Prinzip» zur Schulung
der Mitarbeitenden durchgesetzt. Wenn
fir die Bestellaufnahme pro Gast rund
70 Sekunden eingesetzt wird, bleiben pro
Jahr bei rund 180 Gasten 1277 Stunden fiir
die vielen Aufgaben, mit welchen heute
unsere wertvollen Pflegefachkrafte tag-
lich konfrontiert sind.

Speisenverteilung - interne
und externe Logistik

Die nun gebiindelten Bestellungen pro
Station, kumuliert pro Haus und zusam-
mengefasst als Produktionsauftrag pro

Ablufthuben nach Mass fur ie Gastronomie

~-=Mit der neuen Logistik ver-
bleibt das Geschirr dezentral
in den Stationskiichen. Lange
Transportwege und aufwen-
diges Suchen von Geschirr
entfillt (links).

Anstatt bis zu 180 Minuten
wird das Essen mit den neuen
Prozessen nur noch maximal
35 Minuten in den Warme-
boxen gewirmt (rechts).

Menii-Tag, bietet der Produktion Auf-
tragsklarheit. Durch die zeitentkoppelte
Produktionsplanung sind die Schritte
von der «Mise en Place»-Vorbereitung
tiber die rezeptur- und prozesstreue Her-
stellung bis zur definierten Verpackungs-
einheit entschleunigt zu realisieren. Pro
Tag werden pro Haus ein bis zwei Hor-
denwagen mit den jeweiligen Komponen-
ten bestiickt. Diese stehen danach fiir die
externe Logistik in Einfahrkiihlern be-
reit. Wurde vor der Umstellung zweimal
taglich, siebenmal pro Woche in jedes
Haus geliefert, so wird heute noch drei-
mal wochentlich an ein Haus geliefert.
Diese Logistikoptimierung ermdég- »»
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Zweistufiges Prozesskochen

Im ersten Prozessschritt
wird ein Basisprodukt an
ein bis zwei Tagen zube-
reitet, beispielsweise 150
Liter Rinderragout, fiir
die Zwischenlagerung in
definierten Einheiten ab-
gepackt (heiss abgefiillt
im HotFill-Beutel), ver-
siegelt, schockgekiihlt
und bei 2 Grad Celsius
eingelagert (Haltbar-
keit circa drei Wochen).

abgerufen. Hier setzt
nun der zweite Prazisi-
onskochprozess ein. Die
Senfsaucenessenz wird
mit dem Basisragout
aufbereitet, gefinished
und serviert. In Woche
zwei steht 30 Mal
Rinderragout in Barolo-
sauce auf dem Menii-
plan. Und in Woche drei
Rinderragout in Wald-
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licht ein Sparpotenzial von rund 200
Stunden pro Jahr.

Die fiir die Tagesproduktion vorberei-
teten Komponenten stehen gekiihlt be-
reit. Erganzt mit den jeweiligen Frisch-
komponenten bereitet die Kompetenzkii-
che den Bedarf fiir die einzelnen Statio-
nen vor. In dieser Phase ist - wie schon
mehrfach beschrieben - hochste Profes-
sionalitat gefordert. Die sorgfaltig produ-
zierten Basisprodukte werden nun ent-
sprechend regeneriert und erhalten vor
dem Transport auf die Stationen den
letzten kulinarischen Schliff. Hier wur-
den fiir die internen Transporte von den
Kompetenzkiichen in die Stationen die
vorhandenen Warmewagen eingesetzt.

Die Verweildauer der Komponenten
im Warmewagen wurde je nach Gericht
auf maximal 35 Minuten reduziert. Bis-
her waren es in der warmen Linie bis zu
180 Minuten. Damit konnte die Qualitat
der Komponenten wesentlich verbessert
werden. Zudem zeigt sich der jeweils ver-
antwortliche Koch taglich auf den Statio-
nen und kann damit wichtige Feedbacks
zuriick in die Produktion tragen.

Optimierung der Stationen -
Geschirrlogistik

In einigen Hausern waren die sechs Sta-
tionen ausgestattet mit einer klassischen,
in die Jahre gekommenen Haushalts-
kiiche. Taglich wurden dreimal samtli-
ches Weissgeschirr von den Stationen
in eine zentrale Abwascherei transpor-
tiert und dort gereinigt. Das Material in
den Warmewagen wurde an die Zentral-
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kiiche retourniert. Dieser personal- und
larmintensive Prozess wurde wie folgt
optimiert: Nach einer griindlichen Reno-
vation wurden in samtlichen Kiichen mo-
derne Industriegeschirrspiiler integriert.
Dies mit dem Ziel, dass samtliche Trans-
portwege mit dem Weissgeschirr zukiinf-
tig entfallen und dieses auf den Stationen
verbleibt. Damit wurde auch gewahrleis-
tet, dass personenbezogenes Spezialge-
schirr immer vor Ort bleibt und zeitrau-
bende Suchaktionen entfallen.

Das gesamte Material fiir die Kom-
ponentenlogistik wird nicht mehr in die
Zentralkiiche retourniert, sondern in der
Kompetenzkiiche gereinigt. Dabei wird
der Riickschub der Stationen kontrolliert,
um Schritt fiir Schritt den Food Waste auf
ein Minimum zu reduzieren. Hier wird in
sechs bis acht Monaten eine Auswertung
vorliegen. Das Zeitsparpotenzial fir diese
Umstellung betragt rund 800 Stunden
pro Jahr, die Suchaktionen fiir Geschirr-
teile nicht eingerechnet.

Investitionen

Solche Umstellungen erfordern auch In-
vestitionen in die Infrastruktur. Es wurde
darauf geachtet, dass baulich nur minimal
investiert werden musste. Hauptsachliche
Kostenpunkte waren hier die Strom- und
Wasserinstallationen fiir die Neugerate.
Das Hauptaugenmerk wurde auf die Pro-
zesstauglichkeit der Gerateinfrastruktur
und die intensiven Schulungssequenzen
gerichtet. Insgesamt konnte das vorgege-
bene Investitionsbudget von rund 685000
Franken eingehalten werden.

In Woche eins werden
dann 40 Portionen Rin-
derragout in Senfsauce

pilzsauce. Aus einem
Basisgericht werden
drei Gourmetangebote
produziert.

Folgendes Potenzial konnte

pro Jahr gehoben werden:
Meniiplanung mit Wareneinkauf:
730 Stunden (und optimierter
Wareneinsatz)

Produktion:

vier freie Produktionstage pro Woche
Speisenbestellung: 1277 Stunden
Speisenverteilung - Logistik:

200 Stunden

Geschirrlogistik: 800 Stunden
Total: 3407 Stunden.

Insgesamt wurden folgende
Projektvorgaben realisiert:
Umstellung von der warmen
auf die kalte Linie
Attraktives Meniiangebot
Essen nach dem Lustprinzip
Verbesserung der Qualitat am Teller
Rasche Reaktionsmoglichkeit
bei Sonderwiinschen der Gaste
Keine Mehrkosten
(fixiertes Budgetdach)
Pflegefachkrafte gewahrleisten die
gastronomischen Dienstleistungen
Einhaltung des Investitionsbudgets
Einhaltung der Zeitvorgaben

Frank Forster ist gelernter
Hotelkaufmann und Absolvent

&\ der Hotelfachschule Villach. Er
(\}'"‘ besitzt umfangreiche Aus- und
Weiterbildungen im Bereich Prozess-
management, seine Spezialgebiete
sind Verpflegungsprozessanalyse,
Change Management und Resulting.

s
“optisoft

KITCHEN SOLUTION”®

Gastronomie-Software Pauli’s Kitchen Solution
Rezeptdatenbank, Produktestamm mit Nahrwerten und Allergenen,
Menuplanung und -kalkulation, Bestellverwaltung und Lieferservice,
Warenkorb, Inventar und Schnittstellen zu anderen Softwareldsungen.
Kostenlose Demo-Version herunterladen auf www.optisoft.ch.

Optisoft GmbH
Talstrasse 31

CH-7270 Davos Platz
+41 814208190

info@optisoft.ch
www.optisoft.ch
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