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KEY FACTS
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• Umsatzrückgang Caterer (2019 -2020) - 33%

• Umsatzrückgang Caterer (2019 -2021) - 44%

• Minus bei den Beschäftigten - 6%

• Minus bei den Beschäftigten - 46.000

• Umsatzrückgang 2019 – 2020 - 3,2 Mrd.€
Quelle: DEHOGA II/2021
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Quelle: DIHK, März 2021
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Quelle: DIHK, März 2021



KEY FACTS
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• Rückgang der Auszubildenden um mehr als ¼ 
seit 2012

• Mehr offene Stelle als Bewerber
• Ausbildungsabbruch | Vertragslösung lag  

bei ca. 50%
• Mangelhafte Qualität der Ausbildung
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Quelle: DIE WELT 2019, Bundesagentur für Arbeit 2019



KEY FACTS
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Quelle: DIE WELT 2019, Bundesagentur für Arbeit 2019



KEY FACTS
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• Hoher Sanierungsbedarf

• Hoher Investitionsstau

• Geringe Investitionsbereitschaft in 

Sekundärbereiche

….aber Essen ist wichtig!



KEY FACTS
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Investitionskosten im Wohnungsbau



Agenda 

1. S&F Planungsbüro

2. Rahmenbedingungen des GV Marktes

3. Methodenwissen Planungsgrundlagen Gastronomie

4. Vorgehensweise Planung Küche 4.0

5. Küchen- und Betriebstechnik 4.0

6. Fazit

11Betriebsplanung für die zukunftsfähige Küche
Problemstellungen



Zunehmender

Kostendruck

Make-or-Buy-Entscheidung

Oft hoher Investitionsstau

Zunehmender Hilfs- & 

Fachkräftemangel
Wegfall von Subventionen

Verpflegungsbetriebe müssen sich auf die neue 

Situation des Personalmanagements einstellen! 

Problemstellung global

Steigender Anteil 

ausländischer Mitarbeiter

Steigende Ansprüche der 

Gäste
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Problemstellung Personal

Die jungen Leute wollen keine Work-Life-Balance,
sondern eine Life-Life-Work-Balance. Das persönliche Leben steht im Vordergrund.
Christian Rach
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Problemstellung Prozesse
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Problemstellung Prozesse

Personalmanagement
- Oftmals Kommunikationsschwierigkeiten

- Hoher Personalausfall | Krankheitsquote

- Hohe Personalfluktuation

- Hohe körperliche Belastung und nicht ergonomisch gestaltete 
Arbeitsplätze

Planung, Einkaufs- und Bestellmanagement
- Die Soll-Anforderungen des Einkaufsmanagements übersteigen oft 

die Ist-Situation in den Verpflegungsbetrieben

- Unübersichtliche Lieferanten- und Materialstruktur

- Zeitaufwändige Preisvergleiche und Vertreterbesuche etc.

Lagermanagement
- Unorganisierte Lagerhaltung und oftmals zu kleine Lager 

- Keine bedarfsgerechte Lagerstruktur

Verpflegungskonzepte 15



Problemstellung Prozesse

Logistikmanagement
- Fehlende ganzheitliche Betrachtung des Prozesses vom Einkauf bis 

zu Gast 

- Kritische Temperaturverläufe

- Standzeiten oftmals von mehr als 3 Stunden im cook and hold 
Bereich

Produktionsmanagement
- Fehlende lineare Produktionsabläufe

- Mangelhafte Prozessdarstellung

- Keine standardisierten Rezepturen und Anpassung des 
Conveniencegrades

- „Festgefahrene“ Personalstrukturen

Spül- und Entsorgungsmanagement
- Mangelhafte hygienische Abläufe reiner und unreiner Bereiche

- Hohe Entsorgungskosten
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TRENDS
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TRENDS
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Quelle: gv-praxis 2021



TRENDS
„Snackification“
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Frühstück 2. Frühstück Mittagessen Vesper Abendbrot

GESTERN

Quelle: Hanni Rützlers Food Report 2020



TRENDS
„Snackification“
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Frühstück Vormittags-
Snack

Lunch Nachmittags-
Snack

Abendessen

HEUTE

Late Night-
Snack

Quelle: Hanni Rützlers Food Report 2020



TRENDS
„Snackification“
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Frühstück Vormittags-
Snack

Lunch Nachmittags-
Snack

Abendessen

MORGEN

Late Night-
Snack

Early
Snack

Quelle: Hanni Rützlers Food Report 2020



TRENDS
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Quelle: BMEL Ernährungsreport 2019

99% Geschmack

91% Gesundheit

48% Einfache 
Zubereitung

36% Kalorien

32% Preis



TRENDS
„Convenience“

Verpflegungskonzepte 24

Convenience Service

Rent a Cook

Online Delivery Services

Rezept-Grocery

Convenience Technik

„Intelligente“ Küchengeräte

Kochmaschinen (z.B. Thermomix)

Koch- und Rezept-Apps

Convenience Produkt

Pre-Cut-Vegetables

(Halb-) Fertiggerichte

„Statt Essen“ (z.B. Soylent)

Quelle: Hanni Rützlers Food Report 2017



TRENDS
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Wochenspeiseplan mit vorgegarten 
Menükomponenten zum Finishing im 

Dampfdruckverfahren („Cookbox“) und 
SB-Abrechnung durch den Kunden



TRENDS
Umweltbewusstsein
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Screenshots: eaternity



TRENDS
„Beyond Food: Wir bauen uns neue Nahrungsmittel​ “
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Quelle: www.soylent.com
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Zukunftsfähige und tragfähige 
Verpflegungskonzepte 



Lösungsansätze
Personalmanagement

Selbstverständlich:
- Mitarbeiter in Entscheidungsprozesse einbinden

- Dienstpläne langfristig erstellen, um das „Privatleben“ planbar zu 
machen

- Fort- und Weiterbildungen anbieten – auch zu arbeitsfremden 
Themen

- Reduzierung von Zeitdruck durch z.B. klare 
Arbeitsplatzbeschreibungen, Tagesbesprechungen, Anpassung des 
Conveniencegrades, … - Mehrsprachig?!

- Mitarbeiterbefragungen durchführen, Auswerten und die Ergebnisse 
kommunizieren und soweit möglich umsetzen

- Inhouse Schulung der Mitarbeiter anbieten

- Anerkennung der Leistung
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Lösungsansätze
Personalmanagement

Kann noch begeistern:
- Flexible Arbeitszeiten (Verschmelzung Job und Freizeit)

- Mitarbeiterrabatte bei Lieferanten

- E-Bikes

- Firmenwagen mit privater Nutzung

- Karrierewege aufzeigen

- Sinnhaftigkeit der Arbeit

- Sportangebote und Leistungen im Gesundheitsmanagement

- Job-Ticket

- Kostenloses Obst und Getränke im Büro

- Möglichkeiten, einen längeren Sonderurlaub einzulegen

- Stabilität und Unternehmenskultur
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Lösungsansätze
Personalsuche

Personalsuche
- Mitarbeitersuche auch auf soziale Plattformen ausdehnen

- Technikaffinität der Zielgruppe nutzen

- Den Arbeitsplatz transparent machen

- Auftritt in Social-Media und Business-Netzwerken

- Personalmessen besuchen & dort ausstellen

- Über Mitarbeiter – Mund-zu-Mund-Propaganda

Quelle: https://hr-monkeys.de/erwartungen-gen eration-y-z/
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Lösungsansätze
Personalsuche
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Lösungsansätze
Planung, Einkaufs- und Bestellmanagement

Planung, Einkaufs- und Bestellmanagement
- Onlinebasierte Einkaufssysteme nutzen

- Übersichtliche Bestelllisten anlegen

- Bestellungen über Tabletts auch für Mitarbeiter anhand minimal 
und maximal Vorgaben ermöglichen

- Nutzen von EDV gestützten Rezepturmodulen inkl. 
Produktionsplanung

- Voice-Systeme zur Kommissionierung nutzen
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Lösungsansätze
Planung, Einkaufs- und Bestellmanagement

Bestellung/Einkauf

Wareneingang

Lagermanagement

Rechnungsprüfung

Speiseplanung

Produktion

Vertrieb

Externe Systeme

(z.B. FIBU) 
Ganzheitliches

Beschaffungs-

management
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Lösungsansätze
Lagermanagement

Lagermanagement
- Einführung eines minimal und maximal Bestandssystem, um auch 

Mitarbeitern die Durchführung von Bestellungen zu ermöglichen

- Ggf. mit Bar- oder QR-Cods arbeiten 

- Nach Möglichkeit Bestellungen möglichst produktionsnah anliefern 
lassen und gleich in die Vorbereitung geben. Minimierung des 
Arbeitsaufwandes zur Warenverräumung

- Dauerbestellungen für diejenigen Artikel einführen, deren 
regelmäßiger Verbrauch bekannt ist
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Lösungsansätze
Logistikmanagement

Logistikmanagement
- Verringerung der Laufwege durch Optimierung der Lagerorte

- Lieferzeiten an den tatsächlichen Bedarf anpassen

- Waren kommissioniert anliefern lassen und gleich weiter 
verarbeiten

- Gebinde-Größen nach Möglichkeit der Leistungsfähigkeit der 
Mitarbeiter anpassen
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Lösungsansätze
Logistikmanagement
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Lösungsansätze
Logistikmanagement

Festlegung der Logistikwege/Logistikabläufe

▪ Prozesssicherheit – HACCP

▪ Exakte Schnittstellendefinition

▪ Exakte Personalplanung möglich
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Lösungsansätze
Produktionsmanagement

Produktionsmanagement
- Übersichtliche Prozessdarstellung (Verfahrensanweisungen, 

Arbeitsanweisungen)

- Übersichtliche Produktions- und Kommissionierlisten

- Arbeiten mit Bildern (Lagerorte, Standplätze von mobilen Geräten, 
etc.)

- Nach Möglichkeit die Dokumente mehrsprachig aufbauen

- Integration der ausländischen Mitarbeiter fördern – ggf. den neuen 
Mitarbeiter einen „Paten“ zur Seite stellen

- Religiöse und kulturelle Besonderheiten berücksichtigen und 
wertschätzen
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Lösungsansätze
Produktionsmanagement
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Lösungsansätze
Produktionsmanagement

Verfahrensanweisungen Arbeitsanweisungen Formblätter
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Lösungsansätze
Produktionsmanagement
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Lösungsansätze
Produktionsmanagement

Produktionsmanagement
- Vereinfachung der Prozesse und Tätigkeiten durch Anpassung der 

Fertigungstiefe

- Leitfaden für Prozesse, Umgang miteinander, Werte, etc. erstellen 
und schulen

- Betriebliches Gesundheitsmanagement | Gesundheitsförderung 
aufbauen und umsetzen

- Mitarbeiter bei der Gestaltung der Arbeitsplätze soweit möglich mit 
einbeziehen
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Lösungsansätze
Spül- und Entsorgungsmanagement

Spül- und Entsorgungsmanagement
- Arbeitsergonomie verbessern

- Tischhöhen anpassen

- Mobile Transportgeräte einsetzen

- Greif- und Hebetätigkeiten optimieren

- Bandgeschwindigkeit anpassen

- Regelmäßige Wartung der Geräte/ Reduzierung der Ausfallzeiten

- Geschirrteile optimieren
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Lösungsansätze
IT-Systeme

IT-Systeme - Digitalisierung
• Nutzen von IT Lösungen zur Verringerung der Arbeitsbelastung

» EDV-basierte Speisenerfassungssysteme einführen

» HACCP  und QM-Konzepte über Tablett oder Smartphone

» Datenlogger für Kühlhäuser, Kühlschränke und Spülmaschinen

» Onlinebasiertes Warenwirtschaftssystem

Anmerkung: Nur da, wo sinnvoll, praktikabel und vorteilhaft!
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Ein gutes  Verpflegungskonzept sollte 

enthalten…

• Verpflegungsphilosophie
• Versorgungs- und Dienstleistungsangebot
• Warenwirtschaft
• Koch- und Verteilmethodik
• Planung der Logistik
• Personalplanung
• IT-Systeme
• QM- und HACCP-Konzept
• Marketing | Außendarstellung
• Investitionsplanung
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Fazit | Ausblick

Worauf wir uns voraussichtlich einstellen müssen:

▪ Mehr Mitarbeiter mit Migrationshintergrund

▪ Mehr Mitarbeiter mit geringen Deutschkenntnissen

▪ Weniger verfügbare Fachkräfte und Auszubildende

▪ Flexibilisierung der Arbeitszeiten

▪ Änderung der Fertigungstiefe von Produkten

▪ Schaffung neuer Anreizsysteme, um Mitarbeiter zu halten

▪ Höhere Lohnkosten und Kosten für „Zusatzleistungen“

▪ Neues Preisgefüge – Höhere Preise
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Vertrauen und Erfolg ist,…

… wenn alles zusammenpasst!

Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit
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