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KEY FACTS @

OJ
Minus bei den Beschaftigten - 46.000

C;JJ - 100.000

Quelle: DEHOGA 11/2021

Umsatzriickgang Caterer (2019 -2020) -33%

Umsatzriickgang Caterer (2019 -2021) - 44%

Umsatzriickgang (2019 — 2020) -3,2 Mrd.€

Minus bei den Beschaftigten - 6%
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KEY FACTS >&
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KEY FACTS >&

Aktuelle Entwicklung der neu Aktuelle Entwicklung aller fortbestehenden
abgeschlossenen Ausbildungsverhaltnisse  und neu abgeschlossenen Ausbildungsver-
nach Berufen héaltnisse nach Berufen
Beruf 2020 2019 | Entwick- Beruf 2020 2019 | Entwick-
lung lung
in % in%
Koch/Kéchin 6.233 7.758 -19,7 Koch/Kéchin 16.789 17.901 6,2
Restaurant- 2.001 2.565 -22.0 Restaurant-fach- 4.959 5.459 -9.2
fachmann/-frau mann/-frau
Hotelfach- 5.583 8.124 -31,2 Hotelfachmann/- 16.799 19.532 -14,0
mann/-frau frau
Hotelkauf- 257 401 -35,9 Hotelkaufmann/- 836 998 -16,2
mann/-frau frau
Fachmann/-frau 1.263 1.509 -16,3 Fachmann/-frau 3.246 3.385 -4.1
fir System- fur System-gast-
gastronomie ronomie
Fachkraft im 1.732 2.159 -19,8 Fachkraft im 3412 3.801 -10,2
Gastgewerbe Gastgewerbe
Summe 17.079 | 22.516 -241 Summe 45.507 51.076 -10,9

Quelle: DIHK, Méarz 2021
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KEY FACTS

Unzufrieden

mit Ausbildungsinhalten

Frage: Die letzte Ausbildungsneuordnung des
Kochberufes fand 1998 statt. Wie zufrieden sind

Sie mit den Ausbildungsinhalten bezogen auf
die heutigen betrieblichen Anforderungen?

[ ] sehr zufrieden " zufrieden I wenig zufrieden
B unzufrieden

Geteilte Meinung

tiber Qualitat des Berufsschulunterrichts

Quelle: gv-praxis, n = 100 © gv-praxis-grafik

Frage: Wie geeignet sind die Inhalte des
Berufsschulunterrichts fiir den heutigen
Kochberuf?

10

[ gut " ausreichend B wenig Bl schlecht
I gar nicht

Quelle: gv-praxis, n = 180 © gv-praxis-grafik

S&ED

Zunehmende Besetzungsschwierigkeiten bei Ausbildungsstellen fiir
Kéchinnen und Kéche
Gemeldete Bewerber, gemeldete Ausbildungsstellen (jeweils Oktober bis September)

14200 14.500 14.500 Stellen
13.800 13.600
11.500
e 10.400
9.900
'11'.35__‘\—,;. 3 . 9.000 Bewerber
\ 5 i e 8.400
Vertriage 10.300 9.500 fo—— O =3
9.300 8.100
300 2.300
inn | 2:300 400 2-200 Snal 2-300 300 2-300
400 400 400 300 unversorgt unbesetzt
Sep12 Sep13 Sep 14 Sep 15 Sep 16

Datenquelle: Statistik der Bundesagentur f0r Arbeit

* Ruckgang der Auszubildenden um mehr als
45% seit 2010

* Mehr offene Stelle als Bewerber (58%)

* Ausbildungsabbriiche | Vertragslosungen
lagen bei ca. 50%

* Mangelhafte Qualitat der Ausbildung

Verpflegungskonzepte 7




KEY FACTS

In diesen Berufen lduft nichts mehr ohne Ausléander

Auslandische Arbeitnehmer in Prozent aller
sozialversicherungspflichtigen Beschaftigten
I 39,6 Fleischverarbeitung

e 37,1 Lebensmittelherstellung

d Stahlbetonbau

31,8 Reinigung
31,3 Koche
30,4 Speisenzubereitung

30,2 Gastronomie
293 | o : =v.

enussmittelherstellung

weLr

Verpflegungskonzepte

29,3 Landwirtschaft

28,0 Hochbau

25,2 Hotellerie

23,2 Lagerwirtschaft

21,5 Metallbearbeitung

21,5 Kunststoff/Kautschuk (Herst., Verarbeitung)
20,2 Metallerzeugung (z.B. Stahlarbeiter)

18,8 Gartenbau

17,7 Innenausbau (und andere Ausbauberufe)
17,5 Berufskraftfahrer im Guterverkehr (LKW)
17,4 Busfahrer etc.

17,0 Textilverarbeitung
Quelle: Bundesagentur fUr Arbeit (BA), eigene Berechnungen

Quelle: DIE WELT 2019, Bundesagentur fir Arbeit 2019




KEY FACTS >&

Herkunft der ausléndischen Arbeitnehmer

Insgesamt arbeiten in Deutschland 3.609.386 sozial-
versicherungspflichtig Beschaftigte ohne deutschen Pass

davon aus der EU: 2.001.643 Nicht-EU-Staaten
Kroatien ;
Turkei
AGRiTR 534.197
Polen Rumadnien Italien
400.016 309.378 258.854
; Y Asyl- Ost-
Et;zchen Bollens hgrkunﬂs— euro-
140.095 staaten lander po!sche
271765 (2B Dritt-
_ Syrien) staaten
Bulgarien 194.501 118.741
111.568
Ubrige EU i
Restliche Welt
517.847 Ungqrn 488.539
100.493

Quelle: DIE WELT 2019, Bundesagentur fir Arbeit 2019
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KEY FACTS @

Hohes Alter der Kiichen (19 - 34 Jahre)

Hoher Sanierungsbedarf

Hoher Investitionsstau

e — Geringe Investitionsbereitschaft in
Sekundarbereiche (Care)
* Hohere Investitionsbereitschaft bei

den Kommunen

Verpflegungskonzepte



KEY FACTS

Preisentwicklung von wichtigen Baustoffen

Erzeugerpreisindex: 2015 = 100

=Betonstahl
160
150
=Nadelschnittholz
140
130 = Baukies und
natiirliche Sande
120 Flachglas
‘ . —Bauhedarfsagikel
110 aus Kunststoffen
=Zement
100 s
a0
80
Januar 2016 Mai 2021

Quelle: www.destatis.de
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160

150 -

140

------- VPI (2000=100%)
= = Bauleistungen am Bauwerk
——HKG 100: Grundstlieck

—— KG 300: Bauwerk — Baukonstruktionen +45,9%
- ——KG 400: Bauwerk — Technische Anlagen - e
KG 500: AuRRenanlagen +27,7%

KG 700: Baunebenkosten

130 +26,2%
- 2539
120
+22,3%
110
100
90
o)
)
N

Investitionskosten im Wohnungsbau
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KEY FACTS >&E

Rumanien () [ 27.8%
Estland @ [ 19,6%
Portugal @ I 16,4%
Italien () I 14,1%
Frankreich () B 13,19
Spanien @ I 12,5% j—
Danemark 45 I 11,4% L _f
Deutschland @& [ 10,8% [
Vereinigtes Konigreich 5 [ 7,8% dro

Nachhaltig

Bio

Regional

Tierwohl, Soziales, Umwelt, Gesundheit

(WBAE- Wissenschaftlicher Beirat fuir Agrarpolitik, Erndhrung und gesundheitlichen Verbraucherschutz)

Quelle: Ausgabe fiir Lebensmittel - Food-Service

- Fair-Trade

Verpflegungskonzepte 12



Problemstellungen



Problemstellung global @

Zunehmender
Kostendruck
Make-or-Buy-Entscheidung

Oft hoher Investitionsstau

Zunehmender Hilfs- &

Wegfall von Subventionen Fachkraftemangel

Steigender Anteil
auslandischer Mitarbeiter

Steigende Anspruche der
Gaste

Verpflegungsbetriebe mussen sich auf die neue
Situation einstellen!

Verpflegungskonzepte 14




Problemstellung Personal S&F )

Die Jobanforderungen der Generation Z

So unterscheiden sich die Anspriiche der 18-24 Jahrigen vom Durchschnitt

Arbeitsplatzsicherheit
Finanzielle Sicherheit

Flexibilitat -6%

Gesellschaftliche Verantwortung

Karrieremoglichkeiten .

Diversitdt & Integration

Gesamt (18-64 Jahre)
@ Generation Z (18-24 Jahre)

Quelle: Randstad Employer Brand Research 2019 Grafik: Randstad Deutschland

Die jungen Leute wollen keine Work-Life-Balance,

sondern eine Life-Life-Work-Balance. Das personliche Leben steht im Vordergrund.
Zitat: Christian Rach

Verpflegungskonzepte 15




Problemstellung Prozesse

Emahrungs
physiologie Standards

Verpflegungs-
konzeption und
Produktionsprozesse

Qualitats-
management

Einkauf &
Beschaffung

Umwelt- &
Energie-
Abfall- management
INENEEE

Verpflegungskonzepte

Mitarbeiter-
management Arbeits-

sicherheit

Schéadlings-
bekampfung



Problemstellung Prozesse @

Personalmanagement

Oftmals Kommunikationsschwierigkeiten

Hoher Personalausfall | Krankheitsquote
Hohe Personalfluktuation

Hohe korperliche Belastung und nicht ergonomisch gestaltete
Arbeitsplatze

Planung, Einkaufs- und Bestellmanagement

- Die Soll-Anforderungen des Einkaufsmanagements Ubersteigen oft
die Ist-Situation in den Verpflegungsbetrieben

- Uniubersichtliche Lieferanten- und Materialstruktur
- Zeitaufwandige Preisvergleiche und Vertreterbesuche etc.

Lagermanagement

- Unorganisierte Lagerhaltung und oftmals zu kleine Lager

- Keine bedarfsgerechte Lagerstruktur

Verpflegungskonzepte 17




Problemstellung Prozesse @

Logistikmanagement
- Fehlende ganzheitliche Betrachtung des Prozesses vom Einkauf bis
zum Gast
- Kritische Temperaturverlaufe
- Standzeiten oftmals von mehr als 3 Stunden im cook & hold Bereich

Produktionsmanagement
- Fehlende lineare Produktionsablaufe
- Mangelhafte Prozessdarstellung
- Keine standardisierten Rezepturen und Anpassung des
Conveniencegrades
-, Festgefahrene” Personalstrukturen

Spul- und Entsorgungsmanagement
- Mangelhafte hygienische Ablaufe reiner und unreiner Bereiche

- Hohe Entsorgungskosten

Verpflegungskonzepte 18
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TRENDS

In den letzten 10 Jahren

Motivierte Mitarbeiter JEH]
Preiswiirdigheit LR
Sicherheit/Hygiene REYF
Fachliches Know-how JE:R3
Subventionen [E:N:]
Frontcooking [E2:NY
Frische-Angebot RECFHE]
I(reativitat ENS

Supply Chain AU

Unternehmenskultur [EEEE]
REIevanz Cesunder Genuss N7

verschiebung Wettbewerb BERY

Brisanz-Reihe der Technische Innovationen JEENN
vergangenen zehn Jahre - Top-Arbaitgeber JEUR
prognostizierte onalits 201
Rangreihe firr die [ Regionalitit JELR
Anpassungsfihigkeit/Flexibilitit JFEE]

Erlebnis/Emotion e

kommenden zehn Jahre

2.0
T 22.0
2
211
Nachhaltigheit BRERS

19
To-go-Angebote [N 98
Liefergeschﬁf't_ 8,9
Digitalisietung_ 8,9
social Media [ &1

In den kommenden 10 Jahren

748 B T T e A R R
74,8 ERVETET

707
W Regionalitit

[N Cesunder Genuss

634
61,8
[JNW  Anpassungsfahigleit/Flexibilitat

59,4

577

561

54,5

545

FLE- W Social Media

52,0

51,2

51,2 Kreativitat

5.2

50,4

436

472

LN Liefergeschaft

44,7 BELEET

43,9
40,7 A ET

7

30,9

+ Quelle: gu-praxis Leserbefragung,
ri: - Frontcooking Mal 2021;125 Befragte aus der
= Gemeinschaftsgastranomis

FL¥ W Subventionen
® gu-praxis-grafik

Verpflegungskonzepte 20
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. Vegan/Vegetarisch +18
. To-go-Angebote +18

. Social Media +17

Subventionen -23
Preiswiirdigheit -22
Frontcooking -20
Supply Chain

Wettbewerb Quelle: gv-praxis 2021

wos W

Verpflegungskonzepte



TRENDS @

,Snackification”

GESTERN

Fruhstick 2. Fruhstlick Mittagessen Vesper Abendbrot

Quelle: Hanni Ritzlers Food Report 2020

Verpflegungskonzepte 22




TRENDS @

,Snackification”

HEUTE
Frihstlick Vormittags- Lunch Nachmittags- Abendessen Late Night-
Snack Snack Snack

Quelle: Hanni Ritzlers Food Report 2020

Verpflegungskonzepte 23



TRENDS @

,Snackification”

MORGEN

Early Frihstlick Vormittags- Lunch Nachmittags- Abendessen  Late Night-
Snack Snack Snack Snack

Quelle: Hanni Ritzlers Food Report 2020

Verpflegungskonzepte 24



TRENDS @

99% Geschmack m
91% Gesundheit W

48% Einfache %

Zubereitung

A,
36% Kalorien W

32% Preis \@

Quelle: BMEL Ernahrungsreport 2019

Verpflegungskonzepte



TRENDS @

,Convenience”
Convenience Service
Rent a Cook
N W
Online Delivery Services
| L
Rezept-Grocery
A\
Pre-Cut-Vegetables »Intelligente” Kiichengerate
(Halb-) Fertiggericht:—‘ Kochmaschinen (z.B. Thermomix)
,Statt Essen” (z.B. Soylent) Koch- und Rezept-Apps

Convenience Produkt Convenience Technik

Quelle: Hanni Ritzlers Food Report 2017

Verpflegungskonzepte 26




TRENDS @

mikHt?Inb

Software = Hardware » E2MS

5 I e 55t e
HIGHLIGHTS TS

Fir Betreiber: Erhdhen Sie Umsatz und Ertrag

Menikomponenten zum Finishing im
Dampfdruckverfahren (,,Cookbox“) und
SB-Abrechnung durch den Kunden

Verpflegungskonzepte



TRENDS @

+ROBOTER”

ROBOTER-KUCHEN

SERVICE-ROBOTER

ZIMMERSERVICE-ROBOTER

BESTELL-ROBOTER

I

ROBOTER-RESTAURANTS

I

Verpflegungskonzepte 28




TRENDS

;Umweltbewusstsein & Nudging”

August 2018 ®

< mo. €D

Fr. 31
Monday 27. August

Menu 1 Zwirbelino Rehpfeffer & Rotkraut
W
Zwirbell...
Delete
Menu 2
ZW PLANNED AMOUNT
Zwirbeli... 1Servings _—
Vegetarian

VALUES PER PORTION

Energy

Climate Score A D DDD

Verpflegungskonzepte

@

,eéfénwny
d Su. 02 > App'etite for Change.

01

nre Losung fur
nachnaltige
Menus Ej
KLIMA

FREUNDLICH

Screenshots: eaternity
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TRENDS @

,Regionalitat & Bio & Nachhaltig”

" Reglonaler Elnkaut

" Dlrekter Bezug zu den Produzenten

= Nose to Tatl

" Nachhaltige Produktion

" Tievwohl, Soziales, LUmwelt, Gesundhelt

= Falr-Traoe

" Blologische Lebensmmittel?

Verpflegungskonzepte



TRENDS

,Beyond Food: Wir bauen uns neue Nahrungsmittel

e

BEYQND |

MEAT‘-)“D,

£ BEYOND |

BURGER|

NT-BASED |
suroce PATTES |
s g

| 20855

Quelle: www.soylent.com

Verpflegungskonzepte



TRENDS

SMultikulti”

= 2
Internationale Wohnraum
: Teams :
= - lrh-.-.-d—-

\ J s ey
Diverse LTy R, Benefits
'g% Sprachen o 2
. — G 1 N 7
f Europaweite % H|Ife bei der
: Akquise ,Burokratie”

Verpflegungskonzepte 32 ‘



TRENDS @

+Ausbildung”

- Ausbildung Uber VR-Brillen
- Vermittlung von

Ausbildungsinhalten tber Videos

Lernen mit Virtual Reality | Lehreinheiten mit VR-Brille | Lehre im KWP
558 Aufrufe - 06.10.2021

sv o s e - Mehr Praxisndhe durch

Produzentenbesuche

https://www.youtube.com/watch?v=BdRaZlpaGeE

Verpflegungskonzepte 33




Zukunftsfahige und tragfahige
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LOosungsansatze

Personalmanagement

Selbstverstandlich:

Mitarbeiter in Entscheidungsprozesse einbinden

Dienstplane 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 durchfiihren, Auswerten und die Ergebnisse
kommunizieren und soweit méglich umsetzen

Inhouse Schulung der Mitarbeiter anbieten
Anerkennung der Leistung

Verpflegungskonzepte



LOosungsansatze

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 Getranke im Buro

Moglichkeiten, einen langeren Sonderurlaub einzulegen
Stabilitat und Unternehmenskultur

Verpflegungskonzepte



LOosungsansatze

Personalsuche
70% Stellensuche © Bewerbung
60%
-/

30%
20%
10% ' '

Smartphone Tablet

Quelle: https://hr-monkeys.de/erwartungen-generation-y-z/

Laptop/Desktop

Personalsuche

Verpflegungskonzepte

Mitarbeitersuche auch auf soziale Plattformen ausdehnen
Technikaffinitat der Zielgruppe nutzen

Den Arbeitsplatz transparent machen

Auftritt in Social-Media und Business-Netzwerken
Personalmessen besuchen & dort ausstellen

Uber Mitarbeiter — Mund-zu-Mund-Propaganda

37



Losungsansatze S&F )

Personalsuche

Gutes Betriebsklima 93%
Sichere Arbeitsplatze 90%
Sehr gute Ubernahmechancen 86%

Der Betrieb ist mit OPNV gut zu erreichen 80%

Betrieb hat ein gutes Image 78%

Hohe Ausbildungsvergitung | 69%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Stand: 2016; Quelle: Datenreport 2017 (BA/BIBB - Bewerberbefragung 2016)

Verpflegungskonzepte 38



Losungsansatze >&E

Personalsuche

.VKRDE ein Teil von IKEA"im Kélner ~—— NORDEN!

13,99 199,

-
Wir suchen 220 IDEAL Mitarbeiter mit | FORMAT

2,50 24,99
2 -,

d in der Nahe der Kol
un %E}U\N in der Nahe der oner'GTY_

1,60
——

Wenn du &QOKI(A, % NATURLIG und dennoch
. - 39~

; EEFEKTIV bist, passt du l PERFEKT zu uns. Kunden
15,- B 59.-
9 /
und Kollegen BEg'IANDLA du immer mit viel ¢ CHARM.
4.4

1,59

Ist IKEA® dein T I FAVORIT? <> MAGNIFIK! Bewirb dich
22 ~ 399

“ BEKVAM auf www.IKEA.de/Koeln-Butzweilerhof.

i 39,-

Wir E HOPEN bald von dir zu horen. PersonaISUChe

175,-

- AullergewoOhnliche Anzeigen

Verpflegungskonzepte 39




LOosungsansatze @
Planung, Einkaufs- und Bestellmanagement

Planung, Einkaufs- und Bestellmanagement
- Onlinebasierte Einkaufssysteme nutzen

- Ubersichtliche Bestelllisten anlegen

- Bestellungen Uber Tabletts auch flr Mitarbeiter anhand minimal
und maximal Vorgaben ermdglichen

- Nutzen von EDV gestlitzten Rezepturmodulen inkl.
Produktionsplanung

- Voice-Systeme zur Kommissionierung nutzen

Verpflegungskonzepte



LOosungsansatze @

Planung, Einkaufs- und Bestellmanagement

ﬁ[ Bestellung/Einkauf J*

[ Externe Systeme J

Wareneingang J

z.B. FIBU "y
( r ) Ganzheitliches -
[ Vertrieb J BeSChaﬁungS' [ Lagermanagement J
1 management j
[ Produktion [ Rechnungspriifung }

I [ Speiseplanung J I

Verpflegungskonzepte



LOosungsansatze @

Lagermanagement

Lagermanagement
- EinfUhrung eines minimal und maximal Bestandssystem, um auch
Mitarbeitern die Durchfihrung von Bestellungen zu ermoglichen
- Ggf. mit Bar- oder QR-Cods arbeiten

- Nach Moglichkeit Bestellungen moglichst produktionsnah anliefern
lassen und gleich in die Vorbereitung geben. Minimierung des
Arbeitsaufwandes zur Warenverraumung

- Dauerbestellungen fiir diejenigen Artikel einfihren, deren
regelmaBiger Verbrauch bekannt ist

Verpflegungskonzepte



LOosungsansatze @
Logistikmanagement

Logistikmanagement

- Verringerung der Laufwege durch Optimierung der Lagerorte
- Lieferzeiten an den tatsachlichen Bedarf anpassen

- Waren kommissioniert anliefern lassen und gleich weiter
verarbeiten

- Gebinde-GroRen nach Moglichkeit der Leistungsfahigkeit der
Mitarbeiter anpassen

Verpflegungskonzepte




Losungsansatze @

Logistikmanagement

Produktion - Lieferung - Verzehr
Mo | Di | Mi| Do | Fr | Sa | So |Mo| Di | Mi | Do | Fr | Sa | So | Mo | Di | Mi
P A X X
P A X
P A X
P A X
P A X X
P A X X
P A X
P A X
P A X
P A X X
P [Tag der Speisen Produktion und Kommissionierung
A |Tag der Speisen Auslieferung
X |Tag der Speisen Ausgabe
Maximale Aufbewahrungszeit der Speisen

Verpflegungskonzepte 44




LOosungsansatze

Logistikmanagement

Festlegung der Logistikwege/Logistikablaufe
. Prozesssicherheit — HACCP
= Exakte Schnittstellendefinition

=  Exakte Personalplanung moglich

Speisenverteil- und Transportlogistik

Rufzeiten je Wagen Transport zur Stafion je Wagen
0 Tablefts je Stunde g Sec. je Wagen Sec. je Wagen
0 Tabletts je Minute g
1 Tablett je ...s2c. #DIVio! =

Speisenverteilband

Sec. je Wagen Sec. je Wagen

0 Tabletts pro Wagen Sec. je Wagen
#DIViol Zeit 1 Wagen in Sec.

#DIV/o! Zeit 1 Wagen in Min,

Beladezeit jo Transporiwagen

yezepe|eg

Zielort angeben Transportzeiten jo Wagen

SchlieBan der Transportwagen

Verpflegungskonzepte 45




LOosungsansatze

Produktionsmanagement

Produktionsmanagement

Verpflegungskonzepte

Ubersichtliche Prozessdarstellung (Verfahrensanweisungen,
Arbeitsanweisungen)

Ubersichtliche Produktions- und Kommissionierlisten

Arbeiten mit Bildern (Lagerorte, Standplatze von mobilen Geraten,
etc.)

Nach Moglichkeit die Dokumente mehrsprachig aufbauen

Integration der auslandischen Mitarbeiter fordern — ggf. den neuen
Mitarbeiter einen ,Paten” zur Seite stellen

Religiose und kulturelle Besonderheiten bericksichtigen und
wertschatzen

46




Losungsansatze

Produktionsmanagement

Prozess

‘ Bestellung |
¥
Warenanlieferu ng-
Wareneingangsprifung
¥

S&ED

1.0 Vorarbeiten

07:00 Uhr

Wiirmewagen bestiicken und anschliefen
Wiirmewagen fiir die Cafeteria bereitstellen und anschliefen
Lebensmittel fiir den Tag zusammenstellen

‘ Einlagerung mesch 1y |

¥

mit der Diiitkiiche Absprache halten, welche Geriite bendtigt werden

2.0 Durchfuhrung

‘ Auspacken M Auftauen

Fleischvorber.

Fertigstellung

¥

Kahlen jcnsen

[

Portionieren gesom

¥

¥ ]

Bereitstellung Band jauor ‘ ‘

Lagerung Gebinde axony

¥

¥

|
‘ Tablettiarung e
|

Stauraum port. Wagen e ‘

: £

Logistiker

Ubernahme durch ext.

Ubernahme durch int.
Logistiker

¥

¥

Transport

(passiv gekihite Speisetransportwagen)

Verpflegungskonzepte

07:30 Uhr Vorbereitungsarbeiten Vollkoste laut Speisen- und Produktionsplan

08:30 Uhr Frithstiickspause bis 08.50 Uhr

08:50 Uhr Produktion Vollkost laut Produktionsplan

11:00 Uhr Nach der Zubereitung der einzelnen Komponenten werden diese
schnellstméglich in die dafiir vorgesehenen GN — Behilter abgefiillt und in
die Kostwiigen der Stationen verréumt.

11:30 Uhr Reinigen des Arbeitsplatzes, Kessel, Kipper, Kombidédmpfer

12:00 Uhr Mittagspause bis 12.25 Uhr

12:25 Uhr Zubereitung des Desserts laut Produktionsplan und Rezeptur.

14:00 Uhr Produktionsplan fiir den nichsten Tag erstellen ( Zahlen von den
Stationsanforderungszetteln Uibertragen )

14:10 Uhr Vorbereitungen fiir den niichsten Tag ( in Abstimmung mit der Diitkiiche )

15:15 Uhr Reinigen und desinfizieren des Arbeitsplatzes

15:27 Uhr Dienstschlufs
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Losungsansatze >&E

Produktionsmanagement

Verfahrensanweisungen Arbeitsanweisungen Formblatter

Name der Einrichtung Name der Einrichtung
VA Bestellung Wareneingang Lagerung Name der Einrichtung FB Temperaturaberwachung KH
AA Wareneingang
- (2 mal téglich 07:00 und 15:00 Uhr)
Ablaufschema Beschreibung Zst i . Tows | T ot T T o e
Bei der Warenanlieferung werden auf HAGCP 05 03 007 FB Wareneingangskonirolle Kishiraum | kiihiraum | kihiaum | kihlraum | kihiraum
1. Bodarfsormitiung anhand des Speisenplans und [ KL
ﬁ&",ﬁ,’?;gﬂm (Einhatung ven FB Wareneingangakaniralle SolF
2. Bosicung rorerich KL 2'.‘"‘:7;':3" e <€ ‘ <s2€ | <18 | <aC | <48C
u Punkt 3 i Pt
oS SHhtienm £38 T
Wiharane SwoNen o0 Datum Uhrzeit Ist- L
& Sosielung bl zugosassenon Litoranton W R — oaune | 150
Liefaraniank artei untar I e B - -
Amabevunauamat ArLManga und Liefertermin g’g 2 i1 £ H | Mabraiunn bei Abwsichugen
aufgeben. Dz | Linkaan: | § 3F 4 et
R N -~ e
& Warsnsingang it Wareningangstonioll LS & ST | b | k| eiiteng
Temperatur. MHD, Oualitat, Varpackungsschadan.
Mengs, Vollstandigket (Abgisich Lisfarschan und
Besteliormutar)
Dokumantation auf
HACCP_05 02002 AA_Warenaingang
5. Ware in Ordnung? K
Ja rgiter zu Punkt 9
MNer eiter zu Punkt 6
& Ware mit Boanstandung sparrel s
HAGCP_05 03 023 FB. uefwﬁnmwsm’amawn
ausitilon und an KL weitrletie .
7 Entscheidung ober Weitavenwendung aut KL foigende Punkte gepraft:
HACCP_05_07_012 VA_Feienaniiing _
Ja + Zustand der Verpackung (Verpackungsschaden)
Nein = Woter 2u PUKL & « Auf Faulnis, Durchnassung, Schimmelbefall achten
8. Kennzaichnung .Gesparrt* und Zwischeniagarung [ KL . Ei des Mi i
bis zur Abholung durch dan Lisferanien A
9. Ware in den entsprachenden Kok und KL * Lieferantenhygiene
Lagerraumen einlagem. Fifo-Prinzip. . anlshndlgkell
. aren (bei
10. Ligferscheine und Reklamatonen an Boro MA rengruppen werden dlese gelrennt erfasst. Temperatur 1 und Temperaer)
1. Tagliche Oberwachung dar Produkie bei Entnahma [KL
D, Vergary 2 et Frocukie berEninanme Keine Annahme der Waren erfolgt bei Gewisshelt oder Verdacht aut:
12. Intorvall einragen Kontrole dar Kohhausar auf [ KL
e ,ﬂ 03 008_FB Temperahirusherwachun + tierische Schadlinge
H]ccp 05 03 009 FB Temperatrusberwachu N 9 g
gks — r achun + verdorbene Ware oder fremde Stoffe
- LS
13. Inforvall eintragen Kontrolle der Raume auf Beanstandungen sind auf dem Formular HAGCP 05 03 023 FB Lieferantenreklamation zu
HAGCE. 05 03 016 FB Usbewachung Rasuma vermerken und der Kachenleitung zu melden
I - T I
Seite 1 | HACCP 05 01 007 VA Basteln Selen il S I 1 A
Hame o oni | o Waenangag Laomig — Sete tvan [ e s Verart e | PO Emoa e
T o Tetornar —_— o warcran peralinctanaazhing K4
Teldner |
[ s | PP — urscnr Ftanc o e, 1 Wz ot e




Losungsansatze >&

Produktionsmanagement

|1 [Administration Einkauf, Plane schreiben, Produktionslisten und Produktionspléne erstellen und berwachen, Mitarbeiter einteilen, HACCP, LFGB, Qualitét sic
| 2 Produktion Produktionsschritte nach AA Plane einhalten, Vorbereitung Essen FIMIA, Vorbereitung, Nachbereitung
0 | 3 |Speisenverteilung Speiseverteilung nach Speisenanforderungsliste nach Vorgaben HACCP/LFGB, Speisenrickstellung, Temperaturiiberwachung.
Ianung naCh BereICher 4 [Speisenerfassung/Logistik Bereitstellung der Speisentransportbehatter, Aufrdumarbeiten, Fahrdienst
|5 Reinigung/Aufaumen Reinigung der gesammten Kiiche und Lagerbereichs nach Hygienevorgaben und Checklisten.
L6 [Spilen Spilen nach Checklisten und Ablaufplanen, verbringen des Geschins und Bedarfsgegenstands zu den vorgesshenen Parkstationen.
P Pause
=
4
o
L]
;
E E = § : olalalele|e|ale|g|e]o S12181215|218(9(2(2|819|5|2 |8 (9 (2]|2|B]9(2 2|89 |2 |8(2(2|2|8|2|2|L (89| ||t
i £ k £ S e e ot e e A A A Y e S S S R
__ogf Speisenverteilzeiten eintragen
00. Logistikzeiten eintragen
qq. Spilzeiten eintragen
Kiichenleiter Vollzeithrafte | 6:30 Ur| 14:15Uhr| 0:308td|  7:15 8td. A 102)2]2)212)2)2)2(2 22|21 14114 3]3[3]3]3|P[PI 111
Hauswirschaft Vollzeitrafte | 6:30 Unr| 14:15Uhr| 0:308td|  T7:15 8td. 141313[33[3]3[3(3/3]3]2(2)2(2|3]3]3[3[3|3]3|3]3|3|PP 3133
Koch Vollzeitrafte | 6:30 Unr| 14:15 Uhr| 0:308td|  T7:15 8td. 414]22(2]2|2]2(2]2/2]2)2{2)2{2|3]3]3[3][3)3]3|3|3|3|P|P 5]5[5
Diatkoch Vollzeitkrafte | 10:30 Unr| 18:15 Uhr| 0:308td|  T7:15 8td. 212]22|2(2|2|2|2|2|2]2)2|2|P[P|2]2|2]2]|2|2[3]3[3]3 5
Beikachin Vollzeitkrafte | 10:30 Uhr| 18:15 Uhr| 0:30Std|  7:15 Std. 212]22|2(2|2|2|2]2|2]2|22|P[P|2]2|2]2]2|2]3]|3]3]3 5
Fahrer Vollzeitkrafte | 12:00 Uhr| 18:00 Uhr| 0:00Std|  6:00 Std. 414(414[414)44)4[4]4[4]4]4]4]4]4[4]4|4]4)4]4]4
Topfspile Teilzeit 0,5 | 11:00 Uhr| 15:00 Uhr| 0:00Std|  4:00 Std. 515(5/5]5/5(5/5(6/6]5|5(5|5[5]5
Speisesaal Werksratt  Teilzeit 0.5 9:30 Unr| 13:30 Uhr| 0:00 Std. 4:00 Std. I1313]313[3]3]3]3/3]3|3]3[3]3|3
Kantine Teilzeit 0,75 | 9:00Uhr| 15:00 Uhr| 0:00 td|  6:00 Std. 31313[3]3/3]3]3]3)3]3]3]3]3[3]|3[5]5[5]5[5]|5]6]6
Spiler Teilzeit 0.6 | 12:00 Uhr| 19:00 Uhr| 0:30 Std|  6:30 Std. 616/66|66 6 6|P[P|6[6|66/6/66[6[6|6{6 666 5
Spiler Teizeit 0.8 | 12:00 Unr| 19:00 Uhr| 0:305td|  6:30 Std. 6|6|6|6|66 6/ 6|P|P|6[6|6|66|6{6|6|6|6{6 666 5
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LOosungsansatze

Produktionsmanagement

Produktionsmanagement

Verpflegungskonzepte

Vereinfachung der Prozesse und Tatigkeiten durch Anpassung der
Fertigungstiefe

Leitfaden fiir Prozesse, Umgang miteinander, Werte, etc. erstellen
und schulen

Betriebliches Gesundheitsmanagement | Gesundheitsforderung
aufbauen und umsetzen

Mitarbeiter bei der Gestaltung der Arbeitsplatze soweit moglich mit
einbeziehen
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LOosungsansatze

Spul- und Entsorgungsmanagement

Spul- und Entsorgungsmanagement

Arbeitsergonomie verbessern

Tischhéhen anpassen

Mobile Transportgerate einsetzen

Greif- und Hebetatigkeiten optimieren

Bandgeschwindigkeit anpassen

RegelmaRige Wartung der Gerate/ Reduzierung der Ausfallzeiten
Geschirrteile optimieren

Verpflegungskonzepte



LOosungsansatze
IT-Systeme

IT-Systeme - Digitalisierung

»

»

»

»

* Nutzen von IT Losungen zur Verringerung der Arbeitsbelastung

EDV-basierte Speisenerfassungssysteme einfiihren

HACCP und QM-Konzepte Uber Tablett oder Smartphone
Datenlogger fiir Kiihlhduser, Kiihlschranke und Spiilmaschinen
Onlinebasiertes Warenwirtschaftssystem

Anmerkung: Nur da, wo sinnvoll, praktikabel und vorteilhaft!

Verpflegungskonzepte




Ein gutes Verpflegungskonzept sollte enthalten... @

* Verpflegungsphilosophie

* Versorgungs- und Dienstleistungsangebot
e Warenwirtschaft

e Koch- und Verteilmethodik

* Planung der Logistik

* Personalplanung

* |IT-Systeme

* QM- und HACCP-Konzept

* Marketing | AuBendarstellung

* Investitionsplanung

Verpflegungskonzepte 53




Fazit | Ausblicke



Fazit | Ausblick S&F

Worauf wir uns voraussichtlich einstellen mussen:
= Mehr Mitarbeiter mit Migrationshintergrund

= Mehr Mitarbeiter mit geringen Deutschkenntnissen

= Weniger verfligbare Fachkrafte und Auszubildende

= Flexibilisierung der Arbeitszeiten

= Anderung der Fertigungstiefe von Produkten

= Schaffung neuer Anreizsysteme, um Mitarbeiter zu halten
= Hohere Lohnkosten und Kosten fur ,Zusatzleistungen®

= Neues Preisgeflige — Hohere Preise

Verpflegungskonzepte 55




Tee Warmt
das Herz.
aftfee wirmt die



Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit

Vertrauen und Erfolg ist,...

S&F

... wenn alles zusammenpasst!

Verpflegungskonzepte
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