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Effizienz - eine Frage Richtige MaBnahmen bei Das Budget gut planen und
der Kreativitat verschiedenen Beschwerden erfolgreich verhandeln

Nachhaltigkeit:

Mit Ressourcen /
schonend umgehen

—




Digitalisierung

Die Klichen

das Budget

Die WH Care Holding betreibt elf Lebens-
und Gesundheitszentren mit rund

1000 Pldtzen und erbringt alle Bereiche
der klassischen Hauswirtschaft aus
eigener Leistung. Vor Kurzem hielt nun
der digitale Speiseplan Einzug in die
Kiiche. Thomas Kornblum und Christof
Reichenberger berichten iiber die Beweg-

griinde und den Einfiihrungsprozess.

Kornblum: Als Erstes stand die
Absicherung der Kunden in punk-
to Kennzeichnung Allergene und
Zusatzstoffe im Vordergrund. Das
haben die Kuchen vorher per
Hand gemacht und alles mthsam
aus den einzelnen Produkten her-
ausgesucht. Das war jedoch nicht
immer ganz fehlerfrei. Wir muss-
ten also etwas d@ndern, so dass die

=

und das Programm zieht sich die
Daten aus dem Portfolio und dem,
was die Lieferanten einspielen. Das
gibt uns die Sicherheit, dass wir
die korrekte Deklaration haben.
Das ist letztendlich eine enorme
Arbeitserleichterung.

Kornblum: Wir haben mit einer Ta-
gung fur die Kiichenleiter begon-
nen, in der wir den Sicherheitsas-
pekt im Zusammenhang mit der
Lebensmittel-Kennzeichnung be-
handelt und das Programm vorge-
stellt haben. Dann wurde geklart,
welche Informationen notwendig
sind und wie man sie in den Re-
zepturen aufbaut. Danach gab es
Schulungen. AnschlieRend muss-
ten die Klchenleiter alle Rezeptu-
ren entwickeln. Das hat ungefdhr
ein Jahr gedauert. Diese Rezep-
turen wurden ins Programm ein-
gepflegt und heute werden dar-
aus die Speiseplane zusammen-

Kunden Sicherheit haben und wir
als Unternehmen naturlich auch.
Da haben wir nach einer passen-
den Software Ausschau gehal-
ten. Wichtig war uns dabei, dass
wir die Lieferanten aulerhalb ein-
beziehen. Aus den Produktda-
tenblattern werden die Allerge-
ne und Zusatzstoffe gezogen und
gleich auf die Speiseplane proji-
ziert. Das heif3t, der Kiichenleiter
muss jetzt nichts mehr selbst ma-
chen, sondern gibt nur noch ein,

<7 Sichere Kennzeichnung der Allergene
und Zusatzstoffe.

< Schnelle und genaue Auswertung
der Nahrwerte: Unterstitzung im
Erndhrungsmanagement.

<7 Professionelle Kostensteuerung.

welche Komponenten er braucht,
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Vorteile des digitalen Moduls

< Ruckverfolgbarkeit der Lebensmittel
bis zum Grundprodukt.

< Planungssicherheit bei Urlaubszeit/
Krankheit: Speiseplane werden vor-
geschrieben, Bestellungen vorbereitet.

< Alle Lieferanten/Produkte kénnen
angelegt werden.

<2 Schnittstelle zur Pflegedokumentation
ist moglich.

< Internetbasiertes Programm, nicht
Server abhangig.

eiter gestalten
etzt aktiv mit”

gestellt. Wenn es zum Beispiel
Kénigsberger Klopse gibt, dann
fugt man nur noch die verschie-
denen Komponenten wie etwa
Kartoffeln oder Kapernsole ein.
Die Rezepturen sind — schreib-
geschitzt - fur alle Kichenleiter
offen zuganglich, so dass sie auf
die Erfahrungswerte der ande-
ren zugreifen, sie jedoch im Origi-
nal nicht verandern kénnen. Aber
jede Einrichtung hat ihre eigenen
Speisepldne, die regional gepragt
sind. Das Programm ist forderlich
fur die Kommunikation unterein-
ander und auch mit mir als Haus-
wirtschafts-Leiter.

Kornblum: Fur die Klchenleiter
war das zunachst ein zusatzlicher
Arbeitsaufwand, die Rezepturen
detailliert mit genauen Mengen-
angaben zu erfassen. Das haben
sie groBtenteils nach der Produk-
tion getan. Und dazu brauchte es




Fotos: Ina Fullkrug, Thomas Kornblum

schon einige Motivation. Mit Er-
kldrungen, fur was das eigentlich
gut ist, mit Fingerspitzengefuhl
und gegenseitiger Unterstitzung
ist das aber gut gelungen.

Reichenberger: Zum Glick hat-
ten wir keinen groBen Zeitdruck.
Aber es ist wichtig, einen Ablauf-
plan zu erstellen und Termine fest-
zulegen. Die Hauptaufgabe bei
diesem Programm sind die Rezep-
te. Das sind etwa 80 Prozent der
Arbeit. Den Speiseplan zu befl-
len, ist der geringste Teil.

Kornblum: Nicht jeder Mitarbei-
terist technik- oder computeraffin.
Das war fUr einige eine Riesen-He-
rausforderung, weil sie vorher da-
mit gar nichts zu tun hatten und
sich nun mit dem Computer aus-
einandersetzen mussten. Manche
haben sich den Speiseplan vorher
von der Verwaltung schreiben las-
sen und in der Kiiche wurde dann
nur gekocht. Aber heute mochten
sie das Programm nicht mehr mis-
sen. Jetzt, wo die Rezepturen ste-
hen, sind alle froh.

Arbeiten Sie mit dem Programm
jetzt wirtschaftlicher?

Kornblum: Ja, definitiv. Mit dem
Controlling-Programm sieht der
Kuchenleiter sofort, wie teuer das
MenU ist und was der Speiseplan in
der Woche kostet. Denn die Hau-
ser arbeiten alle mit Bekostigungs-
tagen und Budgets. Am Ende z&hlt
ja nun mal die Wirtschaftlichkeit.
Der Kuchenleiter kann auf den

»sMan muss Dinge
angehen, sich
dransetzen und
an sich glauben.*
Thomas Korn-
blum, zentrale
Hauswirtschafts-
leitung, WH Care,
Garbsen. Kontakt:
hauswirtschaft@
wh-care.de

»Den Speiseplan
zu befiillen, ist
der geringste Teil
der Arbeit.*
Christof
Reichenberger,
Key Account
Manager Kom-
plettlésungen,
EGV Lebensmittel
fir GroBver-
braucher AG,
Unna. Kontakt:
c.reichenberger@
egv-group.de.de

Cent genau sagen, wie viel eine
Portion Konigsberger Klopse kos-
tet. Wir haben dartiber sogar erfah-
ren, dass Frischfleisch in hochwer-
tiger Qualitat teilweise gunstiger
ist als TK-Fleisch - unglaublich. Wir
haben die Rezepturen, die Qualitat
und die Kosten gut im Griff.

AuBBerdem arbeiten wir noch
mit einem Warenwirtschaftstool:
Damit kénnen die Koche selbst
kontrollieren, welche Kosten an-
fallen und ob sich die Einnahmen
mit den Ausgaben decken. Und sie
sehen, ob sich der Wareneinsatz
Uberhaupt lohnt. Durch all diese
Malnahmen kann der Kuchenlei-
ter das Budget aktiv mitgestalten
und das Ganze wird zu einem ge-
meinsamen Projekt.

Was haben Sie aus dem Projekt
gelernt?

Kornblum: Man muss Dinge an-
gehen, sich dransetzen und an
sich glauben. Digitalisierung hort
sich immer so einfach an, doch
sie bedeutet auch Arbeit. Man
muss es einfach tun, dafur er-
halt man hinterher auch eine Ar-
beitsersparnis und kann sich wie-
der auf Dinge konzentrieren, die
Spal machen.

Auch Kichen- und Hauswirt-
schaftsleitungen mussen sich an-
passen, denn die rechtliche Situ-
ation hat sich sehr verandert, die
Produktsicherheit steht immer
mehr im Fokus. Und da sollte man
handeln, bevor etwas passiert.
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Bei der WH Care ist die
Anzahl der freigestellten
Artikel fiir den Speiseplan
auf rund 2000 begrenzt.
|

Und was steht als ndchstes Pro-
jekt an?
Reichenberger: Wenn das Projekt
mit dem digitalen Speiseplan rund
lduft, starten wir bei WH Care mit
United Against Waste demnachst
in zwei Hausern ein Pilotprojekt
zum Thema ,Lebensmittelabfall”
und schauen uns den Ricklauf
der Lebensmittel an. Was zuriick
in die Kiiche kommt, wird gewo-
gen und in das Programm einge-
pflegt. So weil3 der Kuichenleiter,
was bei den Bewohnern gut an-
kommt, was nicht und kann die
Rezeptur danach anpassen. Au-
Berdem kénnen daraus Malinah-
men zur Kostensenkung abgelei-
tet werden, wie etwa einen Kellen-
plan einfuhren. Die Einsparungen
flieBen dann wieder in die Spei-
senqualitat zurtick.

Interview: Ina Fiillkrug

Infos: Die WH Care Holding
mit Sitz in Garbsen bei Hannover
betreibt elf Lebens- und Gesund-

heitszentren in Niedersachsen,
Bremen Nordrhein-Westfalen
und Rheinland-Pfalz:
www.wh-care.de
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