Schwerpunkt

Kennen Sie lhre Zahlen?

Keine Angst vor Kennzahlen

Sinnvoller Einsatz von Kennzahlen im Verpflegungsbereich

-~

Die Planung und Steuerung hauswirt-
schaftlicher Bereiche mit Hilfe von
Kennzahlen ist in vielen Einrichtungen
bereits Praxis. Die ausgewéahlten Kenn-
zahlen beschreiben jedoch haufig nur

Ausschnitte von Ablaufen und sind als
Insel-Lésungen meist stark leistungs-
und kostenorientiert. Die ausschlieB3-
liche Kostenorientierung reicht aber fir
strategisch tiefgreifende Entscheidun-

gen nicht aus. Es ist wichtig, dass ein
ausgewogenes Kennzahlensystem, wel-
ches die Leistung und die Qualitat in den
Ablaufen ohne Verzerrungen beschreibt,
entwickelt wird.

Um die Leistungsfahigkeit und die Qualitat in der Versorgung einer

Einrichtung abbilden zu kénnen, missen Merkmale beschrieben wer-

den, die sich eindeutig messen lassen. Diese Merkmale werden auf

der Grundlage vereinbarter bzw. vorgegebener Ziele entwickelt. Leis-
tung und Qualitat wird somit greifbar, Uberprif- und vergleichbar, sie

werden transparent. .

Kennzahlen dienen dazu, einen einfachen und klaren Uberblick tUber

komplexe Sachverhalte zu geben. Sie helfen u. a.

* beim Aufdecken von Verbesserungspotentialen (z. B. Anteil an
Speiseabfallen),

* bei der betrieblichen Entscheidungsfindung sowie der Festlegung
und Prifung von Zielen (z. B. Berechnung des zukunftigen Perso-
nalbedarfs bei Anderungen im Verpflegungssystem),

* bei der Analyse von Prozessen und beim Erkennen von Ursachen-
Wirkungs-Zusammenhangen (z. B. wiederkehrende Reklamationen
wegen ausgetrockneten Brotscheiben zum Abendessen, was auf
einen falschen Arbeitsablauf zurckgefuhrt werden konnte),

* beim Vergleich mit anderen Unternehmen zur Einleitung von Ver-
besserungen (Benchmarking bzw. Betriebsvergleiche).

Doch neben den Vorteilen und Chancen, die das Arbeiten mit Kenn-

zahlen bietet, dirfen auch die Risiken und Gefahren nicht auBer acht

gelassen werden.

* Ein Kennzahlensystem mit rein ergebnisorientierten Kennzahlen lie-
fert keine Hinweise zu den Ursachen einer Entwicklung.

* Kennzahlen k&nnen erst mit einer zeitlichen Verzégerung aufgestellt
werden (z. B. monatliche, quartalsweise, halbjahrliche oder jahrli-
che Bildung von Kennzahlen). Damit sind schnelle Korrekturen von
Fehlentwicklungen ebenfalls nur zeitverzégert moglich.
Kennzahlensysteme sind oftmals von finanzwirtschaftlichen As-
pekten beherrscht, qualitative Aspekte dirfen aber nicht unbe-
ricksichtigt bleiben.

In der Bewusstseinsbildung der Mitarbeiterinnen sind Kennzahlen
haufig ein lastiges Instrument der Rationalisierung und Kurzung von
Vorgabezeiten.

Diese Einschatzung kann nur Uber eine offene Kommunikation mit
den Mitarbeiterinnen und die Ausgewogenheit des Kennzahlensys-
tems Uberwunden werden.

Die Darstellung der vorhandenen Infrastruktur ist bei der Bildung
von Kennzahlen fur den Funktionsbereich Kiche eine zwingende
Voraussetzung. Aufgrund unterschiedlichster Rahmenbedingungen
(technische Ausstattung, raumliche Gegebenheiten, Personalstruk-
tur usw.) ist ein Uberbetrieblicher Vergleich der Kennzahlen fur den
Funktionsbereich Kuche/Verpflegung oft recht schwer durchfihrbar.
Da die angebotenen Verpflegungsleistungen in den Einrichtungen
extrem individuell sind, fallt es entsprechend schwer, die Leistungen
neutral vergleichbar zu gestalten. Leider wird diese Erkenntnis in der
Betriebspraxis gern ignoriert und es wird nur gefragt, warum schaffen
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“die Anderen... * einen Wareneinsatz von 3,35 € und wir nicht? Aber
so einfach ist das: leider nicht. Die (von KléberKASSEL entwickelte)
Kennzahlenuhr® fir den Verpflegungsbereich zeigt einige markante
Kennzahlen als Steuerungspunkte auf.

Kennzahlenuhr flr die Verpflegung® mit Beispielen
Siehe Grafik!

Mitarbeiterstruktur

Wesentliche Schwerpunkte bei der Bildung

Schwerpunkt

Frihstick = 25 %

Mittagessen =45 %

Abendessen = 20 %

Zwischenmahlzeit =10 %
Je nach Leistungsangebot der Kiiche kénnen und mussen diese
Prozentwerte selbst auf die jeweiligen Leistungseinheiten verteilt
werden. Auf der Grundlage der Verpflegungseinheiten, die in der
Kiche produziert werden, kénnen so die Bekostigungstage ermit-
telt werden.

von Kennzahlen stellen auch im Bereich der

Verpflegung die Personalstruktur und die
Personalkosten dar.

Im Kuchenbereich sollte die Fachkraftquote,
je nach Fertigungstiefe, Dienstleistungszeit-
raum, Leistungsangebot und Produktions-
methoden um die 25 % liegen.

Fur die verschiedenen Verpflegungssysteme
konnen folgende Richtwerte fur die Personal-

= Reklamationsintensitat | nterne/externe
Reklamation pro Mahlzeit

= Auswahlessen, Diaten wie:
Vollkost, vegetarische,
purierte, salzarme oder
kohlehydratred uzierte
Kost usw.

= Anteil an Ab-
weichungen

Qualitat

Strukturdaten

= Kapazitat einzelner Anlagen
(z.B. Dampfgarer)

= Mitarbeite rstruktur /
Fachkraftequote

= Lagerflache in Trocken, -
Frische-und TK-Lager

= System derHerstellung
und Verteilung

kosten angesetzt werden:
 Frisch- und Mischkliche

= 50 — 52 % Personalkosten
¢ Kuhlkostsystem

= 40 - 42 % Personalkosten
¢ Warmverpflegung

= 35 - 38 % Personalkosten

= Arbeitszeit zur
Herstellung von
verschiedenen
Speisen und Salaten
= Arbeitszeit zur

Kiichenflachenbedarf

Der ungefahre Flachenbedarf einer Kiiche
mit dem Verpflegungssystem Mischkiche

an CCPs Kennzahlenuhr
fur die
\ Speisen-

Reinigung und Desinfek-
tion der Kicheneinrichtung

= Anzahl Vollverpflegungen pro
Vollzeitkraft (1600 Std/Jahr)

= Kosten des
Verderbs

» Kosten einer
Vollverpflegung pro
Person

\ versorgung

—

Produktivitit

Kosten und
Ertrdge

= Anteil des Wareneinsatzes
an den Gesamtkosten

= Deckungsbeitrag / Mitarbeiterin

lasst sich pro Tischgast und Mahlzeit mit 1,5
bis 2,0 gm veranschlagen. Etwa die Halfte
dieser Flache ist pro Hauptmahlzeit im Pro-
duktionsbereich erforderlich.

Produktionsflachenaufteilung

* ca. 55 % fir die Vor- und Zubereitung sowie fir den Splbereich,

* ca. 30 % fir Trockenlager, Kihl- und Tiefkihleinrichtungen,

* ca. 15 % fur Sozialrdume, wie Umkleiderdume, Personaltoiletten,
Duschen und Mitarbeiter-Aufenthaltsraum

Als Lagerflache rechnet man mit ca. 0,05 gm pro Hauptmahizeit. Dies

entspricht einem Lagervolumen von ca. 2 |.

Kichen mit sehr kleinen Lagerflachen kénnen diese Einschrankung

am besten durch einen sehr engen Lieferrhythmus ausgleichen.

Kosten einer Vollverpflegung pro Person

Eine der klassischen Kennzahlen ist der Lebensmittelaufwand fur
eine Vollverpflegungseinheit. Unter Vollverpflegungseinheit ver-
steht man alle Verpflegungsleistungen, die fir eine Person inner-
halb eines Tages, also 24 Stunden, aufgewendet werden. Am ge-
laufigsten wird der anteilige Wert des Wareneinstandes ermittelt
bzw. festgelegt. In der Altenhilfe liegt er derzeit bei ca. 4,00 — 4,40
Euro/Tag/Bewohner. Es kann auch berechnet werden, wie hoch

Grafik: Kennzahlenuhr fiir die Verpflegung® mit Beispielen

Beispiel: Ermittlung der Kosten pro Leistungseinheit

Siehe Tabelle 1: Der Bekostigungstag kostet in diesem Beispiel
12,08 €. Durch die prozentuale Aufteilung je Verpflegungseinheit kann
genau kontrolliert und gesteuert werden, wie viele Kosten wo entste-
hen oder nicht tberschritten werden durfen. Ein grafisch aufbereite-
ter Tages-, Wochen- oder Monatsverlauf kann die Kosten einfach und
nachvollziehbar darstellen.

Personalaufwand

Bei der Speisenproduktion wird zur Personalberechnung in der Litera-
tur haufig von folgenden Richtwerten fur die reine Produktion von Ver-
pflegungsanteilen ausgegangen:

bei einer Anzahl bis 100 zu verpflegenden Personen = 9 — 11 Min.
bei einer Anzahl bis 300 zu verpflegenden Personen = 7,4 Min.

bei einer Anzahl bis 500 zu verpflegenden Personen = 6,5 Min.

Beim Arbeiten mit Richtwerten ist es wichtig, dass in einem ersten
Schritt analysiert wird, wie hoch die tatsachlichen Zeiten sind, die zur
Produktion der Speisen benétigt werden. Ebenso missen die Rah-

die eingesetzten Personalkosten je Voll-

verpflegung sind. Friihstiick | Mittagessen | Abendessen Zwis'::lhe:-
Eine weitere wichtige Kennzahl zur Be- e e
rechnung der Produktivitat ist die An- Leistungen pro Jahr 28.616 33.866 28.872 28.616
zahl der Bekostigungstage. Als einen [ Apiai in 9 am Bekostigungstag 25 % 45 % 20 % 10%
Bekdstigungstag bezeichnet man die —

Summe der herzustellenden Mahlzei- Kosten pro Leistungsbereich 93.733,91 € | 168.721,04 €| 74.987,13€ | 37.493,57 €
ten fur einen Tag, also in den meisten | geysatiqungstage im Jahr 31.029,70

Féallen ein Fruhstick, ein Mittagessen

und ein Abendessen. Haufig kommen Kosten der Verpflegung im Jahr 374.935,65 €

noch eine oder zwei Zwischenmahlizei- | Kosten pro Bekostigungstag 12,08 € —‘
ten hinzu. — - T ‘ ‘ —]
Ein Bekostigungstag kann sich wie folgt | Kosten pro Leistung 328¢€ 4,98 € | 2,40€ | 131€]
zusammensetzen: Tabelle 1: Beispiel Ermittlung der Kosten pro Leistungseinheit
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Es gibt viele Ansatzpunkte fur

Energieeinsparungen im Ku-

chenbetrieb. Drei besonders

wichtige Kategorien sind:

» Verbesserung der technischen
Ausstattung

* Einflhrung eines Energie-
managements im gesamten
Kichenbetrieb und

« Sensibilisierung der Mitarbeiter fur dieses Thema.

g

Be- und Entliftung
10%

Die groBten Verbrauchsqguellen sind nach eigenen Auswertungen das
Kochen und Kuhlen mit einem Anteil von ca. 50 bis 60 % des gesam-
ten Energieverbrauchs in der Kiiche. Fir eine ausreichende Be- und
Entliftung werden etwa 10 % der Gesamtenergie benétigt, fir das
Spdlen ca. 15 % und das Beleuchten 5 %. Die restlichen 10 bis 20 %
teilen sich auf verschiedene Verbraucher auf (z. B. Speisenwarmhal-
tung, dezentrale Warmwasser-
erzeugung, elektrische Kleinge-
rate), siehe Grafik 1.

Entsorgungskosten

Einen nicht unerheblichen Kos-
tenfaktor stellen die Entsorgungs-
kosten dar. Im Bereich der Ver-
pflegung ist hier insbesondere an
die durch Uberproduktion entste-
henden Entsorgungskosten der
Speiseabfélle zu denken.

Zusammensetzung der
Abfélle in Gewichtsprozent

Siehe Grafik 2: Die Grinde fir
eine Uberproduktion kénnen

Grafik 1: Energieverbrauch im Kiichenbetrieb der Gemeinschaftsverpflequng nach Anteilen
(Durchschnittliche Werte aus eigenen Erhebungen)

Grafik 2: aid infodienst Verbraucherschutz, Ernahrung, Landwirtschaft e.V., 2007.

tatsverbesserungsmaBnah-
men bei vorsichtiger Schat-
zung Einsparpotenziale von
ca. 10 — 15 % des Waren-
einsatzes ermdglichen. In
Betriebsberatungen haben
wir durch Nassmdllkontrol-
len noch weit héher liegende
Potenziale festgestellt.

Kochen & Kihlen
60%

Fazit
Fur das Arbeiten mit Kennzahlen ist dringend erforderlich, dass vor der
Einflhrung eines Kennzahlensystems eine umfassende Ist-Analyse
erfolgt. Auf der Grundlage dieser Analyse kénnen Sie Handlungsfel-
der identifizieren und Ziele zur Optimierung des Bereiches festlegen.
Mit den Kennzahlen — als MessgréBe — kénnen Sie dann sehr gut er-
kennen, in wie weit die gesteckten Ziele realisiert werden konnten.
Die Auswahl und Anwendung
von Kennzahlen ist leicht erlern-
bar, gréBer ist das Problem, dass
viele Verantwortliche fur den Ku-
chenbereich leider zu wenig Zu-
gang zu den spezifischen Zahlen
m\Verpackungsabfélle erhalten. u

Dr. Gabriele Monicke, bona fide Gesell-
schatt fiir betriebswirtschaftliche Unter-
nehmensberatung mbH;

M. Christine Kiéber , Kiéber KASSEL

Hinweis: Ausfihrlichen Lesestoff zum
Thema Kennzahlen und Controlling in
der Hauswirtschaft bietet das Fachbuch
“Erfolg ist messbar —Controlling und
Kennzahlen fir hauswirtschaftliche Fh-
rungskrafte”,

ISBN 978-3-937346-56-4, 176 Seiten,
19,90 €

m Speiseabfille
w Restmill
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