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GASTRONOMIE
IM ALTERS- UND PFLEGEHEIM -

SEITE FUR DIE KUCHE

FREMDVERGABE ODER EIGENREGIE?

Von Beat Stierlin

Die Gastronomie ist neben der Betreuung und Pflege der

Bewohner und Bewohnerinnen in Alters- und Pflegeheimen das Herzstiick

der Institution. Was braucht es, um allen Gasten eine optimale Gastronomie

bieten zu konnen? Was kann ein Caterer, was der eigene Kiichenchef nicht

auch kann? Fragen, mit denen immer haufiger auch externe Gastronomie-

spezialisten konfrontiert werden. Was kann bei einem Outsourcing erwartet

werden? Worauf ist zu achten und wo liegen allenfalls Stolpersteine?

Anforderungen
an die Gastronomie

Managementbegriffe wie Kostenreduk-
tion, Kostentransparenz, Variabilisierung
der Fixkosten, Qualitatssicherung, Kun-
denorientierung, Flexibilitat, Wettbe-
werbsfahigkeit usw. halten auch in der
Heimgastronomie immer mehr Einzug.
Fir die Gastronomie heisst dies, dass die
Ausrichtung und der Aufbau dieses Be-
reiches neu Uberprift und auf die
zuklnftigen, heimspezifischen Bedrf-
nisse angepasst werden muss.

Folgende Fragestellungen sind dabei

von zentraler Bedeutung:

e Wer sind unsere Kunden und was
wird lhnen angeboten?

e Wie sieht die Bewohnerstruktur un-
seres Heimes in Zukunft aus und wel-
che Auswirkungen hat diese fur die
Dienstleistungen und die Angebote
im Gastronomiebereich?

e In welchem Umfang und mit wel-
chen Dienstleistungsangeboten soll
auf die verschiedenen Bedurfnisse
reagiert werden?

e Welches sind die zur Verfligung ste-
henden Ressourcen (finanziell und
personell)?

e Wer soll die heutigen und kinftigen
Dienstleistungen zu welchem Preis
anbieten?

e Machen wir es selber oder engagie-
ren daflr einen Spezialisten?

Verantwortlich fir die Beantwortung
dieser Fragen ist die Heimleitung und je
nach Organisationsstruktur der Ktichen-
chef oder die Leiterin Gastronomie. Erst
nach der Beantwortung dieser Fra-
gestellungen und nach dem Erfassen
der effektiven Gesamtkosten des heuti-
gen Angebotes kann Uber ein make
oder buy also ein «Selbermachen» oder
«Outsourcen» entschieden werden.

Die Anforderungen an den Kuchen-

chef oder an die Leiterin Gastronomie
sind in den letzten Jahren stetig gestie-
gen. Von ihnen werden neben den klas-
sischen Gastronomie-, Erndhrungs- und
Hygiene- immer mehr auch umfassende
Managementkenntnisse verlangt. Es
reicht eben nicht mehr aus, gut zu ko-

chen. Der heutige — ich nenne ihn mal .

Kichenmanager — muss seine Mitarbei-
ter und Mitarbeiterinnen motivieren
konnen. Er muss ein Gespur fir die
Wiinsche seiner Gaste haben, er muss
eine angenehme Atmosphére schaffen
und er muss vor allem das Angebot auf
die Bedurfnisse seiner Kundschaft aus-
richten.

Outsourcing und Catering
was steckt dahinter?

Outsourcen heisst Ressourcen nutzen,
die ausserhalb des Heimes liegen. Bevor
man sich fir oder gegen ein Outsourcing
entscheiden kann, muss die Frage nach
der Kernkompetenz des Heimes beant-
wortet werden. Was machen wir beson-
ders gut und was wird in Zukunft beson-
ders wichtig fur das Heim sein? Welches
sind die eigentlichen Kernaufgaben des
Heimes? Sind die notigen Mittel und
Fachpersonen vorhanden, diese Bereiche
auch in Zukunft weiterzuentwickeln?
Gerade in Zeiten knapper werdender
Mittel bekommen diese Fragestellungen
eine immer aktuellere Bedeutung. Das
Motto «Konzentration auf die Kernkom-
petenz», das in der Privatwirtschaft
schon lange gilt, wird in zunehmendem
Masse auch fir Institutionen im Gesund-
heits- und Sozialwesen immer wichtiger.

Die klassischen Ziele des Outsourcings

sind:

e Kostensenkung und Kosten-
transparenz

— Durch den Mengeneffekt und mittels
Bundelung ahnlich gelagerter Aufga-

ben und Dienstleistungen kann der
Outsourcinganbieter tiefere Preise of-
ferieren.

— Die ausgebaute Kostenstellenrech-
nung garantiert eine llckenlose Er-
fassung aller anfallenden Kosten.

e Qualitadtssicherung und -steigerung

— Klar definierte Qualitatskriterien ga-
rantieren Qualitatskonstanz und die
Einhaltung aller gesetzlichen Aufla-
gen.

— Die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen
werden laufend geschult und die
Dienstleistungen permanent weiter-
entwickelt.

e f[ntlastung

— Durch die Verrechnung der effektiv
bezogenen Dienstleistungen kénnen
Fixkosten abgebaut und variabilisiert
werden.

— Das unternehmerische Risiko von
Nachfrageschwankungen wird auf
den Outsourcingpartner Ubertragen.

— Das Volumen der Administration
(Buchhaltung und Personaladmini-
stration) verringert sich.

— Durch den Wegfall eines ganzen Teil-
bereiches reduziert sich die Fih-
rungskomplexitat.

e Professionalisierung

— Aktives  Schnittstellenmanagement
und die schnelle Umsetzung von
kundenorientierten Ideen und neuen
Trends garantieren ein zeitgemadsses
professionelles Dienstleistungsange-
bot.

— Das Dienstleistungsangebot stellt die
Kernkompetenz des Outsourcing-
partners dar.

Doch kommen wir auf den Gastrono-
miebereich zurlick. Wird ein Caterer zur
Lésung von anstehenden Gastrono-
miefragen zugezogen oder wenn sogar
an das Outsourcen des gesamten Ga-
stronomiebereiches gedacht wird, spie-
len Emotionen und Angste der beste-
henden Mitarbeiter und Mitarbeiterin-
nen eine nicht unwesentliche Rolle.

Fragen wie:

e Wird noch im Heim gekocht oder
werden die Mabhlzeiten von extern
angeliefert?
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e Werde ich als Koch oder Klichenchef
bald keine Anstellung mehr haben?

e Wie konnen individuelle Winsche
von Bewohnern und Bewohnerinnen
beriicksichtigt werden?

e Wie kann die tber Jahre gewachsene
Kultur beibehalten werden?

e Wie werden die Abgrenzungen zwi-
schen den verschiedenen Bereichen
geregelt?
usw.

stehen immer im Raum.

Aus Sicht des Catering-Unternehmens
sind all diese Fragen nur individuell, d.h.
heimspezifisch zu I6sen. Es gibt beim
Outsourcing keine 08/15-Lésungen! Die
hohe Kunst ist es, im partnerschaftli-
chen Dialog die Erfahrung des Caterers
mit den Bedurfnissen des Heimes opti-
mal zu verschmelzen. Dies geschieht
normalerweise in einem interaktiven
Prozess, bei dem hohe Anspriiche be-
ztglich  Offenheit, Transparenz und
kommunikativer Fahigkeiten aller am
Prozess Beteiligten gestellt werden.
Auch die Erfahrungen der Mitarbeiter
und Mitarbeiterinnen im Heim spielen
dabei eine zentrale Rolle. Aus diesem
Grund ist der Caterer normalerweise
daran interessiert, das bestehende Team
zu (bernehmen. Nach der Ubernahme
werden mit allen Beteiligten sukzessiv
bestehende Abldufe hinterfragt und op-
timiert.

Outsourcing
zwingt zum Fragen stellen

Da Outsourcing weder Wunderwaffe
noch Allerheilmittel ist, l6st es auch
nicht jedes Problem. Nachfolgend sind
einige Fragen aufgefihrt, die sich Insti-
tutionen, die eine Reorganisation im Ga-
stronomiebereich und eventuell ein Out-
sourcing planen, stellen sollten.
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e Hat ein Know-how-Verlust im K-
chenbereich direkten Einfluss auf die
Konkurrenzfahigkeit Ihres Heimes?

e Wie gross und kompetent ist das ak-
tuelle Wissen in der Gastronomie?

e Wird das vorhandene Wissen perma-
nent weiterentwickelt?

e Sind sie bereit, fur die Weiterent-
wicklung der Gastronomie die néti-
gen Gelder und Ressourcen zu inve-
stieren?

e Wissen Sie, was die Verpflegung ei-
nes Bewohners oder Pensiondrs Sie
effektiv pro Tag kostet?

e Wie transparent und klar ist das
bestehende  Schnittstellenmanage-
ment?

e Lasst die derzeitige Produktionsmen-
ge eine Optimierung zu?

Zusammenarbeit und Partner-
schaft als Erfolgsfaktoren

Der wohl wichtigste Erfolgsfaktor in der
Gastronomie ist die Kundenzufrieden-
heit. Dem Caterer kommt die an-
spruchsvolle Aufgabe zu, auf spezifische
und individuelle Bedtrfnisse eines Hei-
mes einzugehen. Hierzu ist eine gute
Zusammenarbeit mit allen am Essen be-
teiligten Personen unumganglich (siehe
auch Artikel «Gastronomie im Alters-
und Pflegeheim — eine interdisziplindre
Aufgabe» Fachzeitschrift Heim Juli /Au-
gust 1999). Ein Outsourcing fordert zu-
dem, dass Schnittstellen offengelegt
und aktiv bearbeitet werden. Kontroll-
bereiche mussen klar und eindeutig de-
finiert und dokumentiert werden. Ein re-

gelmassiger Informationsaustausch zwi-
schen den beteiligten Partnern ist dabei
unabdingbar.

Vor Ort sind qualifizierte und kom-
munikative Mitarbeiter gefragt. Fur das
Catering-Unternehmen sind die Kiichen-
mitarbeiter und Mitarbeiterinnen vor
Ort die entscheidenden Erfolgsfaktoren,
denn sie sind in erster Linie Ansprech-
personen fir Gaste und den Kunden.
Sie sind mitbeteiligt an der Entwicklung
der betriebsspezifischen Gastronomie-
konzepte und setzen diese um. Gleich-
zeitig haben die Kuchenmitarbeiterin-
nen beim Caterer einen berufseigenen
Ansprechpartner und eine Servicezen-
trale im Hintergrund, bei der Unterstut-
zung eingefordert werden kann. Ein Ca-
tering-Unternehmen  stellt tendenziell
hohere Anforderungen an die einzustel-
lenden Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter. Die Auswahlverfahren sind differen-
zierter, weil der Caterer aus Erfahrung
weiss, welche Fahigkeiten in welchem
Fall gefordert sind.

All dies geht hingegen nicht ohne
den permanenten, interaktiven Aus-
tausch beider Vertragspartner. Die ge-
genseitige Bereitschaft zur permanen-
ten Auseinandersetzung und das Bestre-
ben, sowohl die heutigen wie auch die
kiinftigen Probleme zu I6sen und die Be-
wohner und Bewohnerinnen des Hei-
mes in den Mittelpunkt samtlicher An-
strengungen zu stellen, bilden die unab-
dingbare Grundlage fur eine langfristige
und fur beide Seiten erfolgsverspre-
chende Partnerschaft. | |

WIE OSTROGENE

vermuten.

VOR ALZHEIMER SCHUTZEN

Die Behandlung mit Ostrogen kann Frauen vor der Alzheimer-Krankheit
schiitzen - dies lassen die Ergebnisse neuer wissenschaftlicher Studien

Frauen, die eine Hormonersatztherapie erhalten, bekommen seltener Alzheimer
als Frauen ohne Hormonbehandlung. Weibliche Geschlechtshormone, vor allem
Ostrogene, scheinen also bis zu einem gewissen Grad vor Alzheimer zu schiitzen.

Ein multinationales Forschungsteam hat nun herausgefunden, wie Ostradiol,
ein Form von Ostrogen, die Entwicklung von Alzheimer beeinflusst. Die Nerven-
zellen (Neuronen) im Gehirn produzieren bei Alzheimer vermehrt Beta-Amyloid,
ein schadliches Eiweiss. Beta-Amyloid sammelt sich in den Hirnzellen an und zer-
storen diese mit der Zeit. Es gibt allerdings zwei Formen von Beta-Amyloid, eine
«gute» und eine «schlechte». Nur das schlechte Amyloid schadet den Neuronen
— das gute Amyloid ist 16slich und ungefahrlich.

Unter der Einwirkung von Ostradiol produzieren die Nervenzellen vermehrt
gutes und weniger schlechtes Amyloid. Dies konnte bei Ratten, Mausen und
Menschen nachgewiesen werden. Weibliche Geschlechtshormone kénnen also
das Alzheimer-Risiko mindern. Ob diese Erkenntnisse in eine therapeutische Emp-
fehlung muinden werden, ist vorerst noch offen.

(Quelle: Nature Medicine 1998, 4: 447-451)
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