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Heidelberg, Werk Wiesloch. Werkeigene Planung

Grundrissschema des Speisehauses der Schindler & Co. AG
in Ebikon bei Luzern. Architekt Boyer

Grundrissschema des Speisehauses der Dr. C. Schleussner Werke
in Neu-Isenburg. Architekt Mutschier

Probleme der modernen
Personalverpflegung

Um eine allen Ansprüchen, insbesondere der modernen

Ernährungsphysiologie entsprechende Personalverpflegung
bieten zu können, muss man sich mit den verschiedensten
Problemen, welche meist sehr vielschichtig sind, auseinan-

dersetzen.

Jeder einzelne Mensch befasst sich täglich mit Ernährung.
Es ist daher verständlich, dass viele glauben, die Personal-

Verpflegung — sei es nur für wenige Personen oder für einige

Tausend — stelle keine besonderen Probleme. Sie meinen,

dass der häusliche Mittagstisch einfach vervielfacht werden

könne. Dazu noch etwas Organisation, und die Personalver-

pflegung ist startbereit.

So einfach ist es leider nicht. Man sollte sich daher von

Fachleuten, welche auf eine reiche Erfahrung zurückgreifen
können, beraten lassen.

Die öffentlichen Restaurants tragen heute, begünstigt durch

die gute wirtschaftliche Entwicklung, die «gehobene» Ess-

kultur an immer breitere Volksschichten heran. Ausserdem

lernen viele Leute auf ihren Ferienreisen ins Ausland neue

und fremdartige Gerichte kennen. Dadurch erhöhen sich die

Ansprüche des Einzelnen in bezug auf Abwechslung und

Auswahl.

In der Personalverpflegung stehen wir gegenüber dem Gast-

gewerbe vor einer völlig anderen Ausgangssituation. Während

im Restaurant die Gäste wechseln, müssen in der Personal-

Verpflegung die gleichen Personen oft über Jahre hinaus

verpflegt werden. Die öffentlichen Betriebe können ein star-

res Angebot von beliebten und deshalb auch gefragten

Speisen bereithalten, während bei der Personalverpflegung
darauf geachtet werden muss, dass sich Gerichte in der

gleichen Zusammensetzung so selten wie möglich wieder-

holen. Was nicht heisst, dass exotische Spezialitäten im

Personalrestaurant nicht angeboten werden können. Sie müs-

sen aber so in den Speiseplan eingebaut werden, dass sie

sich nicht zu rasch wiederholen und dass der Gast, der sie

nicht liebt, auf andere Gerichte ausweichen kann.

Es hängt also weitgehend von der Phantasie, der Organisa-

tionsgabe und dem Geschick für gute Präsentation des Fach-

personals eines Personalrestaurants ab, ob die Gäste über

eine lange Zeitspanne zufriedengestellt werden können.

Ausserdem muss heute in immer vermehrterem Masse auf

jene Gäste eingegangen werden, welche einer bestimmten

Schonkost bedürfen. Das erfordert aber besonders ausge-

bildete Fachleute, welche Schonkostpiäne erstellen könne"

und auch für die richtige Zubereitung dieser Speisen be-

sorgt sind.

Im Zeichen der heutigen Personalsituation kann ferner M

ein Unternehmen das Personalrestaurant nicht mehr nur eine

Stätte sein, wo sich die Mitarbeiter verpflegen können- I"

vielen Firmen bildet das eigene Personalrestaurant ein®"

Bestandteil der Personalpolitik. Es gibt Unternehmen,
die

ausser Zuschüssen für Investitionen, Licht, Kraft, Heizung

usw. auch noch namhafte Beiträge an die laufenden Betriebs

kosten leisten. Andere haben nicht diese Möglichkeit- u

muss der Gast einen höheren Preis bezahlen, oder die bei

tung des Personalrestaurants muss mit weniger Geld aus

kommen. Geld kann aber praktisch nur bei den Lebens

M. Jäggli
Betriebswissenschaftliches Institut der ETH, Zürich

telkosten eingespart werden, da bei einem ausgespro<

Dienstleistungsbetrieb nur begrenzt rationalisiert
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kann. Die verantwortlichen Leitungen solcher Betriebe müs-
sen eine fast unerschöpfliche Phantasie besitzen, um in dem

eng gesteckten finanziellen Rahmen genügend Abwechslung
in den Menüplan zu bringen.

Da zudem die Gäste die Leistungen «ihres» Personairestau-
rants immer mehr mit jenen anderer Unternehmen verglei-
eben, entsteht — durch das Preis- und Leistungsgefälle zwi-
sehen den verschiedenen Betrieben — ein echtes Problem,
welches in Zukunft noch einer Lösung bedarf.

Das betriebseigene Personalrestaurant soll aber nicht nur
der Nahrungsaufnahme dienen; es sollte ein Ort der Ent-

Spannung und der Erholung sein, der zu einer guten Atmo-
Sphäre innerhalb des Unternehmens beitragen kann.

So entschliessen sich immer mehr Firmen, im Personal-
restaurant von einer hierarchischen Trennung abzusehen und
dafür eine behagliche Atmosphäre durch eine Trennung von
Speiseraum und Cafeteria zu schaffen. In der Regel wird
auch im Speiseraum, wo sich die Gäste erfahrungsgemäss
nicht sehr lange aufhalten, aus Rücksicht auf andere und
nachfolgende Gäste, nicht geraucht. In der Cafeteria, wo der
entspannende Teil der Mittagspause eigentlich erst richtig
beginnt, wird mit Vorteil eine ganz anders konzipierte, mehr
zur Erholung einladende Umgebung geschaffen. Hier kön-
nen sich die Gäste mit Kaffee und Patisserie bedienen, sie
können rauchen, spielen, diskutieren, oder sich auch nur
ausruhen und entspannen.

Die Ausstattung des Personal restaurants sollte eine Distanz
zum Arbeitsplatz schaffen. Der Gast soll nicht auf Schritt
und Tritt den Eindruck erhalten, sich im Betrieb des Arbeit-
gebers aufzuhalten.

Aus diesem Grunde wäre es auch von Vorteil, die Führung
des Personalrestaurants einer neutralen Organisation zu über-
tragen, welche in der Lage ist, das Personal durch ständige
und intensive Schulung zur richtigen Einstellung gegenüber
den besonderen Problemen der Personalverpflegung zu er-
ziehen. Die Mitarbeiter müssen lernen, dass bei Nörgeleien,
wenn sie unmotiviert sind, oft Schwierigkeiten am Arbeits-
Platz die Ursache sind und dass darauf nur mit Geduld und
dem erforderlichen Takt reagiert werden kann.

Sei der Planung muss die Frage der Kapazität des Personal-
restaurants sehr gründlich studiert werden. Da man sich mit
knurrendem Magen rascher erregt, ist nichts ärgerlicher für
den Gast, als wenn er hungrig das Personalrestaurant be-
tritt und sich in eine Warteschlange einordnen muss; denn
die Wartezeit geht auf Kosten seiner Mittagspause.

Diese unangenehmen Wartezeiten können eliminiert werden,
wenn der Unternehmer eine Staffelung der Mittagspause ein-
führt. Es sollen nie mehr Mitarbeiter auf einmal ihre Mittags-
Pause beginnen, als im Personalrestaurant innert zehn Mi-
nuten bedient werden können. So ergibt sich innerhalb der
einzelnen Gruppen durch die verschieden langen Anmarsch-
wege eine «Feinstaffelung», so dass der einzelne Gast hoch-
s ®ns einige Minuten warten muss.

Ausserdem können Einrichtungen und Personal rationeller
ausgelastet werden, wenn das Personalrestaurant über eine
angere Zeitdauer kontinuierlich frequentiert wird. Wenn eine

ve°^ ^"*ähl Gäste gleichzeitig und innert kürzester Zeit

riehtwrerden muss, sind doppelte oder mehrfache Ein-
""9en und wesentlich höhere Personaleinsätze erforder-

irijj
haben wir nur von Personalverpflegungsbetrieben

eigener Küche gesprochen. Seit geraumer Zeit gibt es

aber immer mehr «belieferte» Personalrestaurants, welche
über keine eigene Küche mehr verfügen. Ob für eine Firma
ein Betrieb mit oder ohne eigene Küche in Frage kommt,
muss von Fall zu Fall untersucht und entschieden werden.
Ob die obere Grenze für die eigene Küche bei 100 oder
wesentlich mehr Essen liegt, hängt von sehr vielen Faktoren
ab.

Ein Betrieb, welcher z. B. Schichtessen zu verschiedenen
Tageszeiten abgeben muss, wird schon bei relativ niedrigen
Frequenzen eine eigene Küche benötigen. Bei der Planung
muss diese Frage also von Fall zu Fall genau abgeklärt wer-
den, da eine für alle gültige Lösung bei den verschiedenen
Ansprüchen und Dienstleistungen nicht existieren kann. Bis
heute sind für Fernlieferungen verschiedene Systeme ent-
wickelt worden.

Die Warmanlieferung in beheizten oder isolierten Containern
ist nur dort anzuwenden, wo ein leistungsfähiger Lieferbe-
trieb zur Verfügung steht, welcher relativ nahe beim Emp-
fänger liegt. Ein zu langes Stehenlassen der gekochten
Speisen muss vermieden werden, da schon nach kurzer Zeit
Nährwertverluste eintreten.

Als Alternative können verschiedene Systeme der «Kalt-
anlieferung» in Betracht gezogen werden.

Gefrieressen sind als Fertigmahlzeiten in Aluminiumformen
oder als Fertiggerichte in Siedebeuteln erhältlich.

Eine Personalverpflegung, welche aussc/r/fess/fc/? auf Gefrier-
essen basiert, ist heute noch nicht denkbar. Das Angebot,
welches von der Nahrungsmittelindustrie zur Verfügung steht
ist noch nicht so gross, dass eine abwechslungsreiche Ver-

pflegung auf die Dauer gewährleistet werden kann. Ausser-
dem sind die Materialkosten noch recht hoch. Sie können

nur zu einem Teil durch geringere Personalkosten kom-

pensiert werden.

Gefrierkost eignet sich aber ausgezeichnet zur Ueberbrük-

kung kurzfristiger Engpässe, welche durch Personalausfall
entstehen können.

Beim Nacka-System werden die gekochten Speisen heiss in

Plastikbeutel abgefüllt. Diese werden unter gleichzeitigem
Luftentzug verschweisst und sofort gekühlt (nicht gefroren).
Die so verpackten Speisen sind im Kühlraum während ca.
2—3 Wochen haltbar. Im belieferten Betrieb werden die Beu-

tel in kochendem Wasser erhitzt, anschliessend aufgeschnit-
ten und portioniert. Dieses System kann auch mit den nach-

folgenden Aufbereitungsarten kombiniert werden.

Regethermic- und Multimetsystem unterscheiden sich nur in

der Art der Regenerierung der Speisen. Die Anlieferung der

abgekühlten Speisen erfolgt für Kleinbetriebe angerichtet auf

speziellen Porzellanplatten, welche gedeckt und in Körben

gestapelt transportiert werden. Für grössere Betriebe kann
das Transportvolumen wesentlich verringert werden, wenn
die abgekühlten Speisen unportioniert in Containern ange-
liefert und erst an Ort und Stelle angerichtet werden. Die

Platten werden zugedeckt mittels Beschickungswagen in

Oefen geschoben, wo sie beim Regethermicsystem mit dunk-
len Infrarotstrahlen und beim Multimetsystem durch Heiss-

luftumwälzung innert 12—15 Minuten sehr schonend erhitzt
werden.

Welches dieser Systeme im konkreten Fall gewählt werden

soll, hängt von verschiedenen Voraussetzungen ab:

— vom Lieferbetrieb, welcher vor der Planung gesucht wer-
den muss

— von der Distanz zum Lieferbetrieb
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— vom zeitlichen Ablauf der Verpflegung:
nur Mittagessen
gestaffelte Mittagspause
Nachtessen
nur am Werktag oder auch am Wochenende usw.

— von den Verpflegungsbedürfnissen
— von den Ansprüchen, welche an die Verpflegung gestellt

werden

— vom Preis, der dafür bezahlt werden kann

— von den Investitionen, welche gemacht werden können

— von den Räumlichkeiten, welche zur Verfügung stehen
und vielen weiteren Faktoren

Da jede Vertretung der erwähnten Systeme ihre Methode
als Beste anpreist, ist es dringend nötig, sich von unab-
hängigen Fachleuten beraten zu lassen. Hin gutes Resultat
kann oft auch durch Kombination zweier Systeme erreicht
werden.

Die Probleme bei der Verpflegung von Mitarbeitern aus Klein-
betrieben dürfen nicht unterschätzt werden. Es werden die
gleichen Anforderungen gestellt wie im Grossbetrieb. So be-
stehen die gleichen Bedürfnisse nach abwechslungsreicher,
guter und gesunder Ernährung. Der Gast im Kleinbetrieb
möchte auch wählen können.

Bei der Verpflegung in fernbelieferten Betrieben ist noch
mehr als im Betrieb mit eigener Küche, auf gute Präsentation,
gutes Klima, angenehme Atmosphäre und freundliches Per-
sonal zu achten, da die Gäste oft ein Vorurteil gegen söge-
nanntes «aufgewärmtes» Essen haben.

Aus all diesen Ausführungen geht hervor, dass die Probleme
— von denen hier nur einige der wichtigsten kurz gestreift
wurden — sehr komplex sind. Es darf aber gesagt werden,
dass dank dem heutigen Stand der Technik auf diesem
Gebiete — und der noch zu erwartenden technischen Ent-
Wicklung — die Probleme besser und rationeller als noch
vor ein paar Jahren gelöst werden können. Dazu braucht
es aber unbedingt gut ausgewiesene Fachberater. Nur sie
sind in der Lage, durch umfassende Kenntnisse und genü-
gend Vergleichsmaterial eine optimale Lösung zu finden, in

bezug auf:

— Bau- und Organisationsplanung
— Angebotsplanung
— Budget- und Finanzplanung
— Inventar- und Lebensmittelbeschaffung
— Ernährungsberatung
— Personalrekrutierung, -Schulung, -Weiterbildung

und -einsatz

Alle diese Aufgabe können nicht mehr von Einzelnen bewäl-
tigt werden. Dazu braucht es das Team einer leistungsfähi-
gen Organisation, welche über den spezialisierten Mitarbei-
terstab verfügt.

Immer mehr Unternehmungen entlasten sich daher heute
von den vielschichtigen Problemen der Personaiverpflegung,
indem sie die Planung, Organisation und Führung ihres
Personalrestaurants einer fachlich gut ausgewiesenen und
neutralen Organisation anvertrauen.

So kann der Verpflegungsbetrieb selbständig geführt werden
und muss nicht als «Fremdkörper» in das Unternehmen inte-
griert werden, was nur in den seltensten Fällen zu einer
befriedigenden Lösung führt.

Bruno Brivio
Schweizer Verband Volksdienst

Mehr Leistung — dank Kost nach Mass

D/'e Aufgaben der Geme/nscbaffsverpf/egung

In einem Stadium unserer wirtschaftlichen Entwicklung, in

dem die Arbeitskraft zum wichtigsten Kapital für den Be-

trieb geworden ist, muss es als eine Selbstverständlichkeit
angesehen werden, dass der Pflege und Bewahrung der

Gesundheit sowie der Erhaltung der Leistungsfähigkeit des

«Kapitalträgers» jegliche nur denkbare Aufmerksamkeit ge-

widmet wird. Neben der — heute leider keineswegs selbst-

verständlichen — Verpflichtung jedes einzelnen Arbeitneh-

mers, für seine Gesunderhaltung Sorge zu tragen, stellen

sich in dieser Hinsicht auch dem Betrieb Aufgaben und Ver-

antwortung. Gesundheitsvorsorge im Betrieb ist und bleibt

nicht nur eine sozialethische Forderung, sondern auch eine

echte unternehmerische Aufgabe. Im Rahmen dieser Auf-

gäbe, nämlich der «Gesunderhaltung» der Arbeitskraft im

Betrieb, spielt gerade die Betriebsverpflegung eine beson-

dere Rolle.

Mehr Le/sfu/tg

Seit Jahrzehnten zählen Gemeinschaftsverpflegungseinrich-
tungen verschiedenster Form zum grossen Katalog freiwillig

betrieblicher Sozialleistungen. Diese reichen vom gemein-

samen Mittagstisch beim «Brotherrn», wie er in Handwerk

und Landwirtschaft noch zu finden ist, bis zur vollautoma-

tischen Verpflegungseinrichtung mit Selbstbedienung. Hinzu

kommen die in grossem Umfange besonders von Mittel- und

Kleinbetrieben gewährten Verpflegungszuschüsse an die

Arbeitnehmer in Form von Lunchchecks. Sie alle dokumen-

tieren die ausserordentliche Bedeutung, die der Gemein-

Schaftsverpflegung von den Unternehmern entgegengebracht

wird. Die Betriebsverpflegung hat als freiwillige Sozialein-

richtung heute nicht nur ihren festen Platz in den Unter-

nehmen gefunden, sie gewinnt auch zunehmend an Geltung,

da die Arbeitgeber erkannt haben, dass sie eine wirksame

Massnahme zur Pflege und Erhaltung sowie zur Steigerung

der Leistungsfähigkeit der Arbeiter und Angestellten ist,

durch die die Produktivität erheblich gefördert werden kann.

Ernährungswissenschafter und Betriebsärzte haben uns

glaubhaft durch unermüdliche Forschung nachgewiesen,

welch enger Zusammenhang zwischen Ernährung und Ge-

sundheit sowie Leistungsfähigkeit beim arbeitenden Men-

sehen besteht. Es wäre darum sehr kurzsichtig, würde man

sich diese Erkenntnisse in den Betrieben nicht zunutze ma-

chen und in die Praxis umsetzen. Wenn wir den Stand der

Betriebsverpflegung überblicken, so fällt ein wesentliche-

Augenmerk gerade auf die Klein- und Mittelbetriebe, die

schon aus ihrer Konkurrenzsituation am Arbeitsmarkt ohne-

hin erheblich stärkere Anstrengungen zu machen haben als

die Grossbetriebe. Bei einem Arbeitsplatzwechsel ist für den

Arbeitnehmer heute eben nicht nur die Höhe der Entlöh

nung allein ausschlaggebend, sondern auch der gute soziale

Status des Betriebes, wozu eine ausreichende Betriebs«'

pflegung gehört.

Kosf nach Mass

Die zunehmende Mechanisierung und Automatisierung

Produktionsverfahren unserer Industrieunternehmen

der

führt

zwangsläufig fort von der überwiegend schweren
liehen Arbeit zu einer wesentlich stärkeren geistigen

körper-

Bean-

spruchung und damit zu grösseren Anforderungen a" da-=
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