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Vergleich von
Eigenregle und

Wagen Sie Flr und
Wider genau ab

Fremdbewirtschaftung oder eine Kiiche in Eigenregie: Welchen Weg in der
Verpflegung der Bewohner einschlagen? Das fragen sich viele Management- und
Hauswirtschaft-Verantwortliche. Die Entscheidung will gut iiberlegt sein, denn
beide Betrelberformen haben Ihre Vor- und Nachtelle. Eine Ubersicht:

ie Bewirtschaftungsformen des Verpflegungs-

bereiches in Alten- und Senioreneinrichtungen
lassen sich grob in Eigen- und Fremdbewirtschaftung
einteilen. Unter Eigenbewirtschaftung wird aligemein
verstanden, dass der Betreiber fir die Bewirtschaf-
tung der Kiiche und alle damit verbundenen Tatig-
keiten selbst zustandig ist. Bei der Fremdbewirtschaf-
tung wird die Verpflegungsdienstleistung nicht vom
Betreiber der Einrichtung ausgefuhrt, sondern durch
einen Caterer, Pachter, eine Service-GmbH oder auch

ein externes Kiichenmanagement erbracht. Die Kon-
zentration auf das Kerngeschaft, also die Pflege der
Bewohner und die eigene Entlastung von den dazu-
gehdrigen Dienstleistungen, sind die haufigste Mo-
tivation, den Schritt hin zum Qutsourcing zu gehen.

Im Falle der Eigenregie wird die Versorgung der Be-
wohner in der eigenen Kiche mit eigenem Personal
und eigenen eingesetzten Mitteln sichergestelit. Das
bedeutet, dass der Betreiber der Einrichtung in die-
sem Fall rechtliche, wirtschaftliche und fachliche Ver-

proHauswirtschaft 4 - 2017



Fows: Adabe Stk _bludf shed, Wane! Krlpe

antwortung zu tragen hat. Da die Mitarbeiter beim ei-
genen Betrieb angestelit sind, werden sie haufig nach
dem Betreibertarif entlohnt und erhalten in der Re-
gel mehr Lohn als z. B. das Personal eines Caterers.
Die Bewirtschaftung einer Kiiche in Eigenregie hat
sowohl Vor- als auch Nachteile. Ein Vorteil ist die un-
eingeschrankte Entscheidungsautonomie des Betrei- Text:
bers. Durch seinen unmittelbaren Einfluss auf die Ver- Oliver Hoffmann
pflegungsdienstieistung kann er Qualitdt, Quantitit  Koch und Betriebs-
der Speisen und Getranke und das Budget fir diesen ~ Wirt. geschaftsfuh-
Bereich bestimmen. Der Kiichenleiter kann haufig frei- ;"f'::: G“::"
er agieren und die Fluktuation der Mitarbeiter ist ge- t:n ;mbfﬂo_xz
ringer, da sich bei einer in Eigenregie gefihrtenKiche ..o oﬂmnne'
die Mitarbeiter hdufiger mit dem Arbeitgeber identifi- mehrwert.care,
zieren. Zudem kann sich die Einrichtung das erhobe- www.mehrwert.
ne Managemententgelt z. B. fir einen Caterer sparen. care
Ein Nachteil der Eigenregie ist jedoch, dass in vielen
Einrichtungen die GroBkuche als eine eher fremdarti-
ge Abteilung behandelt wird. Viele Senioreneinrich-
tungen sehen ihre Kernkompetenz in der Pflege - die
Verpflegung wird als Notwendigkeit betrachtet. Den-
noch tragen diese Einrichtungen das volle Risiko flr
die Erbringung dieser Dienstleistung, obwohl die Pfle-
ge den Kernfokus bestimmt. Ebenfalls ist der Verwal-
tungsaufwand fur eine in Eigenregie gefuhrte Kiche
nicht zu unterschatzen. Der Betreiber ist verantwort-
lich fir die Administration von Personal und Einkauf
auch bei Personalengpassen dafur Sorge zu tragen,
dass die Bewohner 365 Tage im Jahr versorgt werden.
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Varlanten des Outsourcings
Die meisten Pflegeeinrichtungen in Deutschiand wer-
den heute noch eigenbewirtschaftet, nur ca. 15 Pro-
zent haben sich far das Qutsourcing entschieden. Die
Grunde fiir diese geringe Quote sind unterschiedlich.
Sicherlich spielt es eine Rolle, dass diese Form der Be-
wirtschaftung in Deutschland noch relativ jung ist,
zum anderen sind die politischen Rahmenbedingun-
gen als nicht gerade forderlich zu bezeichnen. Alleine
die Gestaltung der Dienstleistungsvertrage mit den
dazu gehdrenden passenden Mehrwertsteuersatzen
far die Lieferung von Lebensmitteln im Reihenge-
schaft und andererseits die Erbringung von sonsti-
gen Leistungen missen sorgfaltig ausgefuhrt werden.

Die Tatsache, dass eine Alten- und Pflegeeinrichtung
nicht zum Vorsteuerabzug berechtigt ist, kann erheb-
liche, nachteilige finanzielle Folgen haben. Lasst sich
beispielsweise die Einrichtung im Dienstleitungsver-
trag nicht von eventuellen Mehrwertsteuernachforde-
rungen beim Dienstleister befreien, kdnnen in diesem
Fall samtliche zuvor ausgehandelten Konditionen mit
einem Schiag wertlos sein.

Im Personalkostenbereich wirkt hdufig noch eine
gesetzliche Vorschrift, ndmlich der § 613a des Bur-
gerlichen Gesetzbuches, BGB, einer Entscheidung pro
Outsourcing entgegen: Kurz gesagt regelt dieser, dass
bei einer Obernahme der Kiiche durch einen Dienst-
leister, alle zuvor bei der Einrichtung beschaftigten
Mitarbeiter zu gleichen Konditionen und mit ihren

et |
Uberblick: Vor- und Nachtelle des Catering

Thema Elgenregle Catering

Image + AuBenwirkung Meist Posltiv Oft negatlv

Kernkompetenz Verpflegung Neln Ja

Budgetsicherhelt Kelne oder eingeschrankte Ober die gesamte Vertragslaufzelt

Anderungen oder Innovationen umsetzen| Oft interne Widerstande Wird automatisch durch den Dienstlels-
ter gellefert

Mehrwertsteuer auf Personalleistungen | Entfalit

Muss erhoben werden

Managemententgelt Entfallt Wird erhoben

BerQcksichtigung der Belegung Im Nicht moglich Maglich

Abrechnungssystem

Lebensmittelauswahl Qualitat + Uneingeschrankte Einflussnahme Veranderungen Im Lelstungsverzelchnis
Quantitat massen verhandelt werden
Preissteigerungen bel Waren Direkte ungefilterte Wirkung Zeltversetzte Wirkung

Lohn- und Gehalts-Tarifsteigerungen Direkte ungefilterte Wirkung Zeltversetzte oder kelne Wirkung
Fluktuation Eigenes Recruiting erforderlich Rislko des Dienstlelsters

Gesetzliche Vorgaben einhalten Nur so gutwle die Mitarbelter vor Ort + | Mitarbelter werden zentral geschult

Schulungskosten

Sonderleistungen Flexible Interne Losung

Extrarechnung

proHauswirtschaft 4 - 2017 13



gesamten erworbenen Anwartschaften wie Betriebs-

zugehdrigkeit, Entlohnung etc. Gbernommen werden

massen — zumindest vorerst fUr ein Jahr. Zusatzlich
tritt dann wieder die Problematik der zu erhebenden

Mehrwertsteuer auf Personalkosten auf. Hinzu kom-

men noch politische Grinde oder die Firmenphiloso-

phie des Tragers, welche den Gedanken an Qutsour-
cing beeinflussen.

Ist trotzdem eine grundsatzliche Entscheidung pro
Fremdvergabe gefallen, kommen die verschiedenen
Varianten des Outsourcings ins Spiel. Wie immer gibt
es zwischen Schwarz und WeiB, also zwischen Ei-
genregie und kompletter Abgabe der Kiche an den
Dienstleister, auch noch andere Varianten.

O Die erste und auch am wenigsten auffallige Varian-
te ist die dauerhafte Betreuung durch ein Bera-
tungsunternehmen. Alle Optimierungen, die der
Berater vorschldgt, missen bei dieser Variante al-
lerdings weiterhin durch das bestehende Team der
Einrichtung umgesetzt werden. Haufig wirken die-
se Optimierungen aber nur Uber einen kurzen Zeit-
raum, da sich bei Riickzug des Beraters schnell wie-
der die alten Arbeitsablaufe einschleichen.

O Die zweiteVariante ist das Management mit Bud-
getverantwortung. Bei dieser Form des Outsour-
cings installiert der Dienstleister einen oder meh-
rere Fihrungsmitarbeiter an der Spitze des Verpfle-
gungsbereichs. Dieser Mitarbeiter leitet die Kiche
und kauft auf Rechnung des Dienstleisters alle im
Verpflegungsbereich bendtigten Waren ein. AuBer-
dem ist dieser Mitarbeiter in den Dienstplan der
Kiche integriert, den Mitarbeitern der Einrichtung
gegenuber weisungsbefugt und ist somit auch
dauerhaft in der Einrichtung anwesend. Die Veran-
derungen und Optimierungen des Verpflegungsbe-
reichs werden daher nachhaltig Uberpruft. Ferner

14 proHauswirtschaft

Einmal Cate-
ring helBt nicht
Immer Cate-
ring. Doch dle
Rickkehr hin
zur elgenen
Kiliche Ist nicht
einfach.

profitiert die Einrichtung vom gesamten Knowhow
des Dienstleisters, da dieser seinen vor Ort tatigen
Mitarbeiter ebenfalls standig betreut und auf dem
neuesten Stand zum Beispiel zum Thema Lebens-
mittelhygiene oder Zubereitungstechnik etc. halt.
Alle weiteren Kichenmitarbeiter bleiben bei der
Einrichtung beschaftigt. Die zuvor angesprochene
Problematik des § 613 a BGB entfalit somit. Diese
Managementvariante schidgt somit auch bei dem
sensiblen politischen Thema Mitarbeiterverantwor-
tung keine hohen Wellen und die Verantwortlichen
haben zwei Fliegen mit einer Klappe geschlagen:
das professionelle Management der Kuche und
zum anderen den Erhalt der Mitarbeiterschaft auf
der eigenen Payroll.

O Die dritte und sicherlich folgenschwerste Varian-
te des Qutsourcings ist die offizielle SchileBung
des Ktchenberelchs bzw. Beendigung der haus-
internen Versorgung der Bewohner. Samtliche Spei-
sen und eventuell auch Getranke werden bei die-
ser Variante durch ein Cateringunternehmen in
unterschiedlichen Varianten geliefert. Je nach Fer-
tigungsgrad werden die Speisen dann in der Ein-
richtung entweder an einem zentralen Punkt im
GroBgebinde angeliefert oder schon direkt einzeln
portioniert, bereit zur Regeneration und Verteilung
auf die Wohnbereiche geliefert. Die frische Zube-
reitung der Speisen vor Ort findet nicht mehr statt.
Im unglnstigsten Fall liefert das Cateringunterneh-
men Tiefkihlware zur Regeneration, welche fur eine
dauerhafte Versorgung der Bewohner nach Mei-
nung des Verfasers aus vielen Grinden ungeeignet
ist. Eine weitere Beschreibung sowie die Nennung
der Vor- und Nachteile der Versorgungsformen -
wie beispielsweise cook and serve oder cook and
chill - wirde an dieser Stelle aber das eigentliche
Thema verlassen.

Die Motivation der Einrichtung, die Liefervarian-
te als Versorgung zu wahlen, begrindet sich oft in
den bereits genannten Schwierigkeiten, auBerhalb
des Kerngeschafts, die ,fremden” Dienstieistungen
im Haus professionell erbringen zu kénnen. Auch
notwendige, bevorstehende Investitionen in die Ki-
chenraumlichkeiten oder die Kichentechnik verlei-
ten dazu, diese Art der Versorgung zu wahlen. Die
Vor- und Nachteile dieser Entscheidung sollten zuvor
jedoch sehr genau unter die Lupe genommen wer-
den.Im ersten Moment Uberwiegen die Vorteile, viele
interne Themen mit einem Schlag loszuwerden und
auch das Thema Warenbeschaffung aus der Hand zu
geben. Die Abhdngigkeit vom Cateringunternehmen
aber kann alle Vorteile auch schnell schwinden lassen.
Je nach Anbieter bleiben die individuellen Anforde-
rungen der Einrichtung nach regionalen und saiso-
nalen Speisen auf der Strecke, weil die Liefermengen
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im Gesamtvolumen des Cateringunternehmens nur
einen Bruchteil ausmachen und somit nur quantita-
tiv berlcksichtigt werden konnen.

Besonders hohe QualitdtseinbuBen kann die Belie-
ferung vor Allem im Bereich der Sonderkostformen
erzeigen - hier insbesondere bei der passierten oder
purierten Kost. Eine Ruckkehr aus der Liefersituation
hin zur eigenen Kiche in der Einrichtung ist eben-
falls eine groBe Hurde, da sdmtliche Infrastruktur ab-
gebaut wurde. Eine Veranderung der Qualitaten ist
somit nur durch einen Anbieterwechsel méglich. Ob
sich die Einrichtung in eine solche Abhangigkeit be-
geben solite, will unbedingt genau geprift werden!

Im besonderen Fokus:
das Lelstungsverzelchnis

In Einrichtungen, wo die Kiche in Eigenregie betrie-
ben wird, existiert meist kein Leistungsverzeichnis
Uber die zu erbringenden Tatigkeiten der Kiiche oder
die Qualitat der eingesetzten Waren. Diese Tatsache
hat - wie erwahnt - den Vorteil, dass die Einrichtung
in der Entscheidung, die Leistung zu verandern, frei-
er ist. Sie muss allerdings auch die Konsequenzen tra-
gen, vor allem wenn sich die Leistung erhoht.

Bei der Bewirtschaftung des Verpflegungsbereichs
durch einen Dienstleister muss auf die gemeinsame
Erstellung des Leistungsverzeichnisses besonderen
Wert gelegt werden. Alle Vereinbarungen zu Anwe-
senheitszeiten der Mitarbeiter, sprich Offnungszei-
ten der Kiche, sowie die Beschreibung der Qualita-
ten und Quantitaten der eingesetzten Waren bestim-
men den spateren Angebotspreis des Dienstleisters
und somit direkt den Kostenblock Verpflegung der
Einrichtung. An der Art des Leistungsverzeichnisses
und dessen Flexibilitat kann die Alten- und Pflege-
einrichtung auch direkt erkennen, ob der potentielle
Dienstleistungspartner ein Spezialist im Bereich der
Senioren- und oder Pflegeeinrichtungen ist.

Einige Leistungen sind erfahrungsgemaR schwer
auf den Punkt zu bringen. So muss das Leistungsver-
Zeichnis derart gestaltet sein, dass den Leitungskraf-
ten des Dienstleisters genligend Handlungsspielraum
bleibt, flexibel zu entscheiden, beispielsweise Artikel
zu verandern. Allein der taglich wechselnde Zustand
der Bewohner setzt diese Flexibilitat voraus. Einige
Dienstleister versuchen jedoch der Einrichtung ihr
Leistungsverzeichnis als unveranderbar zu verkaufen”.
Handelt es sich zusatzlich um einen sehr groBen An-
bieter, bleiben oft fur die Einrichtung wertvolle Qua-
litditsmerkmale wie etwa der regionale Bezug der Le-
bensmittel auf der Strecke.

Far Pflegeeinrichtungen ist es ebenfalls sehr wich-
tig, sich durch eine detaillierte Auflistung der Leis-
tungen vor Oberraschungen in Form von Extrarech-
nungen zu schitzen. Der vomn Dienstleister genannte
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Preis kann sich durch derartige Rechnungen schnell
relativieren und ein vermeintlich gunstiger Anbieter
entpuppt sich als das exakte Gegenteil! Hinzu kommt
die notwendige Abgrenzung zwischen Leistungen fur
die Bewohner und andererseits fur externe Gaste oder
Mitarbeiter, um wahrend der Pflegesatzverhandlun-
gen nicht in den Verdacht zu geraten, dass Leistungen
fur Mitarbeiter, wie beispielsweise kostenloser Kaffee,
aus den Entgelten der Bewohner beglichen werden.

Ein ausfuhrlich verhandeltes Leistungsverzeich-
nis bietet demnach auch groBe Chancen fur die Al-
ten- und Pflegeeinrichtung, das Budget fur den Be-
reich Verpflegung dauerhaft einzuhalten. In der Re-
gel werden fir die vereinbarten Dienstleistungen
auch entsprechende Vertragslaufzeiten verhandeit.
Das schitzt die Einrichtung davor, unmittelbar von
auBeren Einflissen wie etwa Preissteigerungen im
Bereich der Lebensmittel oder Lohnerhéhungen be-
troffen zu sein. Bei der Eigenregieversorgung wirken
samtliche Anderungen unmittelbar auf den Kosten-
bereich der Kiche.

Das Dienstleistungsunternehmen ist sicherlich ge-
zwungen, diese Kostensteigerungen andie Einrichtung
weiterzugeben; der Vorteil fur die Einrichtung liegt hier
aber in der zeitversetzten Auswirkung, zumindest dann,
wenn keine nachtragliche Berechnung erfoigt.

Auf die handelnden Personen kommt es an
Der Verpflegungsbereich in Eigenregie oder im Out-
sourcing istimmer nur so gut wie die vor Ort handeln-
den Personen. Viele Einrichtungen in Eigenregie ver-
flUgen Uber sehr engagierte Mitarbeiter, die alle ge-
nannten speziellen Aufgaben sehr gut meistern und
den Vergleich mit einem Dienstieister auf keinen Fall
scheuen mussen. In den heute mehr und mehr ange-
spannten Zeiten durch hohe Fluktuation der Mitarbei-
ter oder Veranderungen gesetzlicher Vorschriften, kann
das Outsourcing jedoch eine Alternative darstellen, die
Versorgung der Bewohner gleichmagig und mit einer
hohen Dienstleitungsqualitat zu erbringen. O
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Auch die Themen _Kostenbetrachtung und
Abrechnungssystem® sind Unterscheidungskriterien.
Ausfuhrungen des Autos hierzu zum Download:
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Praxis-Chechk Outsourcing

O Verpflegungsbereich kritisch analysieren

O Individuelle Gegebenheiten der Einrichtung benennen

() Varianten des Outsourcings berlicksichtigen

QO Potentielle Outsourcing-Anbieter genau unter die Lupe nehmen

O Leistungsverzeichnis exakt auf die eigene Einrichtung zuschneiden
O Abrechnungssystem als Chance nutzen
O Kurze Vertragslaufzeiten anstreben




