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Zusammenfassung

Zusammenfassung

Essen in der Betriebsgastronomie ist ein Zuschussgeschaft. Der Arbeitgeber zahlt nicht nur
anteilig das Essen, sondern seine Investitionen haben meist auch nur einen geringen gesund-
heitlichen Effekt. Dies wiederum liegt daran, dass sich der Caterer daran orientiert, was seine
Gaste am liebsten essen und womit er am meisten verdienen kann. Gesundes Essen ist angeb-
lich bei den Gasten wenig erwiinscht oder zu teuer, weshalb es nur in einem kleinen Umfang
angeboten wird - quasi als Alibigerichte. Somit dominieren die weniger gut einzustufenden
Gerichte, die genauso subventioniert werden wie die hochwertigen.

Dass es auch anders geht, soll mit dieser Studie belegt werden. Hierzu werden die Auswirkun-
gen auf das Speisenangebot des Caterers und auf das Auswahlverhalten der Gaste mit Hilfe ei-
nes neuartigen Subventionsmodells untersucht. Die Idee dieses Modells besteht darin, dass
die Gerichte nach ihrem Gesundheitswert subventioniert werden, also nicht pauschal. Gesund-
heitlich hochwertige Gerichte werden stark und unglinstige gar nicht subventioniert. Damit
eine solche differenzierte Subvention liberhaupt méglich ist, muss es ein Bewertungsinstru-
ment geben, mit dem die Speisen und Gerichte entsprechend kategorisiert werden kénnen.
Hierfiir hat sich das "Gastronomische Ampelsystem" (GAS) als geeignet herausgestellt. Mit
diesem Bewertungstool konnen Speisen und Gerichte so bewertet werden, dass sie eine rote,
gelbe oder griine Farbe erhalten. Die Aussage dieser Farbzuweisung sind fiir die Gaste kaum
erklarungsbediirftig, da sie aus dem Alltagsleben bekannt sind.

Um zu Uberpriifen, ob das Subventionsmodell der Firma GESOCA mit Hilfe von GAS die ge-
wiinschte Wirkung entfaltet, wurden eingangs vier Hypothesen formuliert. Zur Uberpriifung
dieser Hypothesen, wurde ein Modellbetrieb mit zwei dhnlichen Betrieben verglichen. Die Hy-
pothesen aus Sicht des Modell- oder Referenzbetriebs lauten:

L. Das Angebot ist gesiinder

IL Die beliebtesten Speisen sind gesiinder

III.  Die Zufriedenheit der Gaste ist mindestens genauso hoch

IV. Es bestehen mindestens die gleichen Verdienstméglichkeiten.

In der Untersuchung wurden die Speisen und Gerichte vom September 2014 in allen Betrie-
ben verampelt. Die drei Betriebe sind vergleichbar, weil sie eine dhnliche Zusammensetzung
und Tatigkeit der Belegschaft aufweisen und auch ein dhnliches Qualitatsniveau zu bieten ha-
ben, da derselbe Caterer in allen Hausern tatig ist. Mit Hilfe der o.g. Instrumente war sehr
deutlich zu erkennen, dass der Speisenplan (Angebote) und die Verkdufe (Beliebtheit) beim
untersuchten Modellbetrieb vo6llig anders waren als bei den Vergleichsbetrieben. Es dominier-
ten bei beiden Kriterien die griinen Gerichte, wahrend die gelben deutlich abgeschlagen wa-
ren und die roten fast gar nicht mehr vorkamen. Bei den Vergleichsbetrieben war es gerade
umgekehrt: Die griinen Gerichte stellten eine Raritdt dar, wahrend gelbe und auch noch rote
das Verkaufsgeschehen dominierten.

Dass dieser grine Erfolg nicht mit massiven Verkaufseinbufen einhergingen oder Unzufrie-
denheit bei den Gasten erzeugte, zeigten die weiteren Untersuchungen. Sowohl die Gesamtzu-
friedenheit, als auch einzelne Qualitatskriterien waren beim Modellbetrieb dhnlich positiv ein-
zustufen wie bei den Vergleichsbetrieben. Auch der Auslastungsgrad der Betriebsrestaurants
war vergleichbar. Nicht zuletzt konnte gezeigt werden, dass der Caterer des Modellbetriebs
dabei auch finanziell besser abschnitt - bezogen auf die Deckungsbeitrage.



1. Einleitung

1. Einleitung
1.1 Hintergriinde

Die vorliegende Studie basiert auf der Doppel-Bachelorarbeit von Frau B. Sc. Ksenia Dmitrieva
und Frau B. Sc. Frederike Gey, die 2015 an der Hochschule Niederrhein vorgelegt wurde’.

Die Bedeutung des Themas ergibt sich aus der hohen Zahl an Zivilisationskrankheiten, wie z.B.
Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Mehr als ein Drittel (39,7%) aller Sterbefalle sind laut Statiti-
schem Bundesamt auf diese Erkrankungen zuriickzufiihren®. Ursache hierfiir sind u.a. die star-
ke Zunahme des Ubergewichts, was neben mangelnder Bewegung mafdgeblich an falschen
Essgewohnheiten liegt>*. Daher bekommt die Erndhrung fiir die Gesundheit einen immer ho-
heren Stellenwert in der Gesellschaft und somit auch in den Betrieben. Hierbei spielt ferner
der demographische Wandel mit der sog. Generation Y eine wichtige Rolle, die durch eine
starkere Einbeziehung gesundheitlicher Aspekte in Freizeit und Beruf entsprechende Maf3-
nahmen im Betrieb einfordert. Zur Forderung der Gesundheit durch betriebliche Mafdnahmen
fiir ein besseres Speisenangebot will die hier beschriebene Studie einen Beitrag leisten.

Da Gesundheit in ihrer Gesamtheit schwer messbar ist, setzt diese Studie nur bei der Erndh-
rung der Arbeitnehmer im Betrieb an und hier nur beim Mittagessen. Es wird der Frage nach-
gegangen, wie viel Einfluss der Arbeitgeber auf das Angebot und das Essverhalten seiner Mit-
arbeiter nehmen kann. Grundsatzlich hat er die Moglichkeit, die Angebotsverhéltnisse giinstig
zu gestalten, was normalerweise mit einem hoheren finanziellen Beitrag verbunden ist. Hierzu
sind die meisten Arbeitgeber aber nicht bereit. Das Konzept dieser Studie setzt daher bei ei-
nem im Wesentlichen gleichen Subventionsbetrag an, so dass es von seiten des Arbeitgebers
keine Umsetzungshiirden geben diirfte.

Wie kann das Auswahlverhalten der Mitarbeiter giinstig verandert werden? Durch ein opti-
miertes Speisenangebot, bei dem die ungiinstigen Speisen deutlich weniger angeboten wer-
den, wird zwar die Versuchung, derartige Speisen zu wahlen, verringert. Doch so leicht kann
man die Gaste nicht von ihrem fehlerhaften Verhalten abbringen. Wenn maoglich, holt sich der
Gast seine geliebten ungesunden Speisen woanders, z.B. bei der Wiirstchenbude um die Ecke.
Durch eine radikale Angebotsanpassung in Richtung "gesund" wiirde im Extremfall die Zahl
der Gaste drastisch sinken. Entsprechende Erfahrungen wurden immer wieder gemacht.

Durch die Schaffung prdventiver Verhdltnisse kann lediglich die Wahrscheinlichkeit erhoht
werden, dass ein gesundheitsorientiertes Verhalten entsteht. Der Gast konnte - auch ohne den
Betrieb zu verlassen - trotzdem unglinstige Angebote bevorzugen, da diese i.d.R. ja nicht voll-
standig aus dem Angebot eliminiert werden. Das Angebot von sog. Healthy Choices, bei dem
nur gesunde Speisen angeboten werden, verbietet sich zumindest in der Betriebsgastronomie
aus dem o.g. Grund der Gasteverweigerung. Hinzu kommt ein weiterer Punkt, namlich die
hiufig diskutierte Frage der Bevormundung. Des Ofteren gerieten in den letzten Jahren ge-
sundheitliche Forderungen zum Essen von der Politik in die Kritik, z.B. der verpflichtende "Ve-

1 "Optimierung der ernahrungsphysiologischen Qualitdt von Speisenangeboten in der Betriebsgastronomie mit Hilfe einer Subventionssteuerung
in Kombination mit dem Gastronomischen Ampelsystem". Betreuer: Prof. Dr. Volker Peinelt, Prof. Dr. Jens Wetterau. Abschlussarbeit zur Er-
langung des Grades Bachelor of Science (B. Sc.) an der Hochschule Niederrhein, Abteilung Monchengladbach, Fachbereich Oecotrophologie,
Abschluss: Juni 2015

2 dpa: WHO-Bericht: Zivilisationskrankheiten fordern Millionen Todesopfer. www.spiegel.de/gesundheit/diagnose/
who-bericht-millionen-todesopfer-durch-krebs-diabetes-infarkt-a-1013782.html

3 SPIEGEL ONLINE Gesundheit: Studie zu Ubergewicht: Jeder zweite Deutsche ist zu dick.
www.spiegel.de/gesundheit/ernaehrung/uebergewicht-2-1-milliarden-menschen-sind-zu-dick-a-972097.html

4 DGE (Hrsg.): 12. Erndhrungsbericht. Warlich Druck, Meckenheim, 2012, 427 S., s.S. 119ff
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1. Einleitung

ggi-Day", an dem es nur vegetarische Speisen gab, da die Betroffenen sich in ihrer Freiheit und
Selbstbestimmung eingeschrankt fiihlten.

Daher ist es wichtig, dass der Gast motiviert wird, die giinstigen Angebote zu bevorzugen. Dies
kann zum einen durch Informationen, also Aufklarung, tiber das zugrunde liegende System
und die gesundheitlichen Auswirkungen einer guten Speisenwahl erfolgen. Zum anderen soll-
ten die Speisen in Ankiindigungen (z.B. Intranet) sowie an der Ausgabe so gekennzeichnet
werden, dass der Gast schnell erkennen kann, wie ihr Gesundheitswert einzustufen ist. Wenn
diese Motivation gelingt, wiirde der Gast sein Verhalten im gewlinschten Sinn verandern. So-
mit ware auch eine Verhaltenspravention zu erreichen. Doch wie lasst sich der Gast motivie-
ren? Mit einfachen Appellen ist es natiirlich nicht getan. Aufkldrungsmaterialien sind in gro-
3er Zahl gedruckt und anderweitig verbreitet worden. Die DGE ist - im Verbund mit vielen an-
deren staatlich finanzierten Organisationen - seit tiber 60 Jahren im Dienst einer gesunden Er-
ndahrung tatig. Gebracht hat es nicht viel - wie man ehrlicherweise zugeben muss. Die Zahl der
erndhrungsbedingten Erkrankungen hat iiber die Jahrzehnte kontinuierlich zugenommen.
Dies kann man aber nicht diesen Organisationen anlasten, da sie gegen die Werbe-Etats und
geschickten Marketingmafinahmen von Firmen mit einem ungiinstigen Angebot an LM nicht
ankommen koénnen.

Damit Praventionsmechanismen greifen konnen, miissen die Voraussetzungen in Form von ge-
eigneten Speisen und Gerichten, einer einfachen und selbsterklarenden gesundheitlichen
Kennzeichnung sowie der finanziellen Tragfahigkeit gewdhrleistet sein. Und hier kommt eine
weitere Gruppe ins Spiel: der Caterer. Ohne aktive Beteiligung dieser Gruppe ist ein Erfolg ei-
nes jeglichen Konzepts mit gesundheitlichem Anspruch undenkbar. Es kommt zunachst darauf
an, dass ein Caterer die notige Qualifikation besitzt, ein hochwertiges Angebot zu erstellen.
Des Weiteren muss er ein Interesse an diesem gesundheitsbezogenen Ansatz haben.

Die Qualifikation bezieht sich einmal auf die Kenntnisse und Beherrschung des angewendeten
Bewertungsinstruments fiir Speisen und die korrekte Auslobung der Speisen. Er muss wissen,
worauf es bei hochwertigen Speisen ankommt und wie bestehende Rezepturen verbessert
werden konnen. Dann muss er die Fahigkeit, das Know-how, besitzen, diese gesunden Speisen
auch zu entwickeln und verkaufsféordernd, d.h. attraktiv, zu prasentieren. Das Interesse kann
dadurch gefordert werden, dass der Caterer sein Image steigert, wenn ihm eine bessere Ver-
sorgung im Sinne des praventiven Ansatzes der Gaste gelingt. Dies zahlt sich spater auch aus,
wenn er namlich bei erneuten Ausschreibungen, evtl. auch bei anderen Arbeitgebern, diese
Qualifikation in die Waagschale werfen kann. Doch wird die alleinige Imagesteigerung als Mo -
tivation flir den Caterer meist nicht ausreichen. Es bedarf einer finanziellen Regelung, bei der
hochwertige Speisen besser bezahlt werden als schlecht einzustufende. Denn leider ist es so,
dass die ungiinstigen, meist fett- und fleischreichen Speisen vom Gast immer noch am ehesten
gewahlt werden (Stichwort: Currywurst). Und der Caterer wird das in erster Linie anbieten,
was er am besten verkaufen kann - Gesundheitsférderung hin oder her.

Der Caterer wiinscht, seine Gewinne zu maximieren. Wiirde er auf wichtige Umsatzbringer zu-
gunsten gesunder Speisen verzichten, miisste er Gewinneinbufden akzeptieren, was der Vorga-
be der Cateringfirmen widerspricht. Dies wiirde von der Geschiftsleitung also schlicht nicht
zugelassen. Es muss daher einen finanziellen Anreiz geben. Der finanzielle Anreiz besteht nor-
malerweise in einer Erhohung der Bezuschussung durch den Auftraggeber, der dem Caterer
eine Kompensation dafiir gibt, dass ein gesiinderes Angebot einen Umsatzausfall durch die
mutmafiliche Reduzierung der Essensteilnahme verursacht. Der Auftraggeber ist aber, wie be-
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1. Einleitung

reits erwahnt, meist nicht bereit, mehr Geld fiir das Essen auszugeben. Das Gegenteil ist viel-
mehr der Fall: der Essenszuschuss wurde immer weiter reduziert.

Mit dem hier zu untersuchenden Modell muss der Arbeitgeber das auch nicht tun, da das Bud-
get insgesamt in etwa gleich bleibt. Die Idee des Modells besteht darin, dass es lediglich zu ei-
ner Umverteilung kommt, bei der die giinstigen Gerichte gegeniiber den ungiinstigen besser
gestellt werden, d.h. starker bezuschusst werden. Hierfir ist jedoch ein Instrument notwen-
dig, mit dem entschieden werden kann, welche Speisen als giinstig und ungiinstig einzustufen
sind. Dieses Instrument ist das "Gastronomische Ampelsystem" (GAS). Die gleichbleibenden
Kosten machen es dem Auftraggeber leicht, dem Modell zuzustimmen, zumal er noch den Vor-
teil hat, dass seine Mitarbeiter leistungsfahiger und zufriedener sind, falls sie das Angebot nut-
zen. Aufderdem steigt auch das Image des Arbeitgebers, der gegeniiber seinen Mitarbeitern
Mafdnahmen der betrieblichen Gesundheitsférderung nachweisen kann. Er wird daher auch
als Arbeitgeber attraktiver.

Die Erfolgsfaktoren fiir die Umsetzung einer gesundheitsféordernden Erndhrung wurden ange-
sprochen. Es zeigt sich, dass alle drei Gruppen, die Gaste, der Caterer und der Arbeitgeber, von
diesem Modell profitieren. Es handelt sich also um eine "Win-Win-Win"-Situation. Um zu zei-
gen, dass die Umsetzung gelingt, miissen einige Ziele definiert werden. Werden diese Ziele er-
reicht, ware die Umsetzbarkeit eines praventiven Speisenangebots bewiesen.

In dieser Arbeit wird haufig vom "Modell" gesprochen, womit die gesundheitsorientiere Steu-
erung des Caterers unter Einbeziehung von GAS gemeint ist. Die Bezeichnungen "gesund” und
"ungesund" im Zusammenhang mit Speisen oder Gerichten werden auch immer wieder ver-
wendet. Hiermit ist eine hohe bzw. niedrige Nahrstoffdichte oder eine mehr oder weniger ge-
sundheitsforderliche Wirkung zu verstehen.

1.2 Zielsetzung und Vorgehensweise

Im Rahmen dieser Arbeit soll die Wirkung eines gesundheitsbezogenen Entlohnungssystems
auf den Caterer mit der Bewertungsbasis von GAS tliberpriift werden. Hierbei soll die ernah-
rungsphysiologische Qualitat der angebotenen Speisen verbessert sowie eine hohe Akzeptanz
bei den Gasten erzielt werden, ohne die Verdienstmoglichkeiten des Caterers zu schmalern.
Dies hatte letztlich einen positiven Einfluss auf die Gesundheit der Mitarbeiter.

Es wird so vorgegangen, dass ein Referenzbetrieb, in dem das Modell eingefiihrt worden ist,
mit zwei anderen, dhnlichen Betrieben verglichen wird. Dieser Betrieb wird daher "Modellbe-
trieb"”, die gesundheitsbezogene Subvention "Subventionsmodell” genannt. Um die beabsich-
tigte Wirkung nachweisen zu konnen, werden verschiedene Hypothesen aufgestellt, die es in
dieser Arbeit zu tiberprifen gilt. Sie werden nachfolgend formuliert und deren prinzipielle
Vorgehensweise erlautert.

Hypothese I: Der Modellbetrieb weist ein hoherwertiges Speisenangebot auf

Vorgehensweise: Hierzu werden zwei vergleichbare Betriebe (A und B) herangezogen, die von
derselben Cateringfirma versorgt werden wie der Modellbetrieb (C). Das Speisenangebot (nur
Tellergerichte) von A und B wird tliber vier Wochen des gleichen Monats verampelt und mit
den verampelten Ergebnissen von C verglichen. Uber die Prozentsitze der Ampelfarben ist ein
guter Vergleich der ernahrungsphysiologischen Qualitat moglich.
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Hypothese II: Die beliebtesten Speisen sind im Modellbetrieb als gesiinder einzustufen

Vorgehensweise: Durch das Auswerten der zugehorigen Kassenbelege in allen Betrieben las-
sen sich Aussagen Uber die Beliebtheit einzelner Speisen treffen. Hierbei ist es auch moglich,

die Anteile an den Ampelfarben der Gerichte zu ermitteln. Auf diese Weise ist herauszufinden,
wie "gesund"” in den Betrieben gegessen wird.

Hypothese III: Die Zufriedenheit der Gaste ist im Modellbetrieb mindestens gleichhoch

Vorgehensweise: Hierzu wird ein Fragebogen in allen Betrieben eingesetzt, der die Zufrieden-
heit der Gaste untersucht. Damit werden die reinen Verkaufszahlen erganzt. Auferdem wird
die Auslastung in allen Betrieben ermittelt, die zumindest einen Hinweis gibt, wie die Akzep-
tanz des Angebots ist. Eine hohe Zufriedenheit bzw. Akzeptanz der Gaste im Modellbetrieb
wirde zeigen, dass es dem Caterer gelungen ist, die gesunden Speisen attraktiv zu entwickeln
und anzubieten. Dies wiirde auch beweisen, dass sich eine hohe gesundheitliche Qualitat und
eine hohe sensorische Qualitdt nicht ausschliefden miissen.

Hypothese IV: Im Modellbetrieb bestehen mind. die gleichen Verdienstmoglichkeiten

Vorgehensweise: Neben den Rezepturen werden die Einkaufspreise der einzelnen Speisen ge-
sammelt. Auf dieser Grundlage lasst sich eine Aussage liber die Verdienstmdoglichkeiten eines
Caterers in der Betriebsgastronomie treffen sowie Riickschliisse auf die notwendige Subventi-
onshohe ziehen. Um eine vergleichbare Basis zwischen den Firmen zu schaffen, wurde eine
modellhafte und vereinfachte Ermittlung der Verkaufspreise zugrunde gelegt.

1.3 Weitere Themen der Arbeit

Es wird zunichst ein Uberblick iiber den Cateringmarkt der Betriebsgastronomie gegeben.
Hierzu gehoren sowohl die Subventionsmaoglichkeiten eines Betriebes, als auch die Verdienst-
moglichkeiten eines Caterers, der diese Aufgabe libernimmt.

Eine Sonderform stellen Betriebe des Offentlichen Dienstes dar, deren Verpflegung durch die
Bundeskantinenrichtlinie® geregelt wird. Auf diese Besonderheit wird in einem eigenen Kap.
eingegangen. Der Modellbetrieb gehort zum Offentlichen Dienst. Durch den starken Einfluss
des Essens auf die Gesundheit der Mitarbeiter ist das Modell eher ein Thema fiir das Betriebli-
che Gesundheitsmanagement (BGM) als fiir die Bundeskantinenrichtlinie, die sich nur auf die
Gestaltung des Speisenangebots beschrankt.

Wie bereits eingangs erwahnt, muss eine Bevormundung des Gastes weitgehend vermieden
werden. Daher sind weitere Kap. zur Entwicklung der Gastronomie, der Esskultur und -ge-
wohnheit gewidmet. Zur Zeit sind verschiedene Entlohnungsmodelle tiblich, auf die im Uber-
blick eingegangen wird. Insbesondere wird das Vertragsmodell mit einer fixen Subvention
dem neuen Vertragsmodell mit flexibler, gesundheitsorientierer Subvention, wie es mit Hilfe
von GAS moglich ist, gegeniibergestellt. Da es im Modellbetrieb seit August 2014 eine flexible
Subvention gibt, werden hier Kontrollen beziiglich der Qualitdt der Speisen durchgefiihrt. Die-
se Kontrollmaf3nahmen werden ebenfalls erlautert.

5 Die Bundesregierung: Richtlinien fiir Kantinen bei Dienststellen des Bundes. www.verwaltungsvorschriften-im-nternet.de/
bsvwvbund 07071954 DIII52133214.htm
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2. Gesellschaftlicher Wandel

Die gesellschaftliche Situation hat sich in den letzten Jahren verdndert. Politische Entschei-
dungen und medizinische Fortschritte priagen eine neue Lebensqualitidt. Dieses Kapitel be-
schaftigt sich mit den Chancen und Problemen der heutigen Zeit.

2.1 Demographischer Wandel

Der demographische Wandel setzt sich aus den Begriffen Demos (griech.) = Volk und graphe
(griech.) = Schrift oder Beschreibung, zusammen. Er bezeichnet die wissenschaftliche Erfor-
schung des Zustandes der Bevolkerung und ihrer zahlenméRigen Verdnderungen®. Der Wan-
del der Bevolkerungsstruktur lasst sich auf unterschiedliche Zielgruppen beziehen. So ist ein
erheblicher Anstieg der Weltbevolkerung festzustellen, wahrend es in den Industrieldndern zu
einem Bevolkerungsriickgang kommt.

Bei der Betrachtung einzelner Lander wird die Bevolkerungsstruktur durch drei Faktoren be-
stimmt: erstens die Geburtenrate, zweitens die Sterbeziffer und drittens der Wanderungssal-
do. In der Bundesrepublik Deutschland herrscht seit den 1970er Jahren, den Jahren des sog.
Babybooms, ein Riickgang der Geburten, so dass jede Frau durchschnittlich nur noch 1,4 Kin-
der in ihrem Leben zur Welt bringt. Ein weiterer Wandel liegt bei der Lebenserwartung vor. In
den industrialisierten Landern werden die Menschen aufgrund von medizinischem Fortschritt
und besseren Lebensumstidnden immer alter;, so dass die bisher iibliche Pyramidendarstellung
der Bevolkerungszahl nun zunehmend einer Urne gleicht’. Dies zeigt Abb. 2.1.

Altersaufbau der Bevolkerung in Deutschland 2011
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Abb. 2.1: Altersaufbau der Bevélkerung in Deutschland 2011

6  Klein M, Schubert K: Das Politiklexikon. Begriffe, Fakten, Zusammenhange. 3. Auflage, Dietz 2006
7  Statistisches Bundesamt: Altersstruktur der Bevolkerung auf Grundlage des Zensus nahezu unverandert. www.destatis.de/DE/ZahlenFakten/
GesellschaftStaat/Bevoelkerung/Bevoelkerung.html
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Fir den Arbeitsmarkt bedeutet diese Entwicklung eine einschneidende Veranderung. Wenn
die Gesamtbevolkerung alter wird und abnimmt, dann sinkt auch die Zahl der Erwerbsbevol-
kerung. Fiir die Arbeitgeber bedeutet diese Entwicklung eine Herausforderung an das betrieb-
liche Gesundheitsmanagement, denn mit dem Altersanstieg steigt auch die Krankheitshaufig-
keit und somit die Notwendigkeit fiir Pravention und Rehabilitation.

Einer Studie aus dem Jahr 2009 von BOOZ & Company?® zeigte fiir die Bevolkerungsgruppe der
50- bis 65-]Jahrigen, dass die Halfte dieser Personen an Diabetes mellitus und etwa ein Drittel
an ischdmischen Herzkrankheiten litten. Eine weitere Herausforderung der Arbeitgeber wird
sein, qualifizierte und junge Nachwuchskrifte zu finden. Dieses Phdnomen ist als "War for Ta-
lent" heute schon ein aktuelles Thema in der Personalabteilung. Aus diesem Grund bendtigen
Firmen aussagekraftige und iiberzeugende Wettbewerbsfaktoren, wozu ein professionelles
Gesundheitsmanagement zahlt. Zudem ergibt sich aus dieser Entwicklung ein Umdenken in
den Unternehmen in Bezug auf die Firmenphilosophie. Hiefs es bisher "leistungsstark und in-
novativ", wird es zukiinftig immer haufiger "kompetent und erfahren" heif3en.

Eine weitere Notwendigkeit fiir ein fortschrittliches Gesundheitsmanagement liegt in den stei-
genden Krankheitskosten. Im Jahr 2008 lagen allein die Ausgaben fiir die Behandlung von
Herzkreislauferkrankungen und Stérungen des Verdauungssystems bei 71,8 Mrd. Euro. Es ka-
men weitere Kosten fiir psychische Storungen oder Muskel-Skelett-Erkrankungen hinzu, wie
z.B. Riickenschmerzen. Das verursachte weitere Kosten von 57,2 Mrd. Euro.

Bislang ergaben sich die Krankheitskosten ausschliefilich aus den Abwesenheitszeiten eines
kranken Mitarbeiters, dem "Absentismus”. In der heutigen Zeit wird jedoch immer haufiger
von Kosten aufgrund von "Priasentismus"” gesprochen. Diese Bezeichnung bedeutet, dass ein
Mitarbeiter oder eine Mitarbeiterin trotz leistungsmindernder Einschrankungen durch eine
Erkrankung am Arbeitsprozess teilnimmt. Die Arbeitsfahigkeit ist eingeschrankt und aufgrund
dieser Einschrankung entstehen Kosten. Die Arbeitsqualitat verringert sich, und es kommt
vermehrt zu Unfillen, Kollegen werden angesteckt und die eigene Genesung verzogert sich. Es
kann in bestimmten Fallen auch zu einem chronischen Verlauf der anfanglichen Akuterkran-
kung kommen.

Die Zahl der Fehltage eines Mitarbeiters lasst sich relativ schnell feststellen. Somit ist es einem
Unternehmen moglich, die Krankheitstage seiner Belegschaft im Durchschnitt auf ein Jahr zu
ermitteln und daraus die Kosten abzuleiten. Im Falle des Prasentismus ist es schwieriger, kon-
krete Zahlen zu ermitteln. Es gibt jedoch konservative Grundannahmen, die eine Kostenein-
schatzung von Prasentismus und Absentismus ermoglichen. Im Ergebnis dieser Abschédtzung
verursacht der Prasentismus rund zwei Drittel der Kosten, die Unternehmen durch Krankheit
entstehen. Dies zeigt die folgende Abbildung.

8  Fricker R, Maar C: Booz & Company: Vorteil Vorsorge - Die Rolle der betrieblichen Gesundheitsvorsorge fiir die Zukunftsfahigkeit des Wirt-
schaftsstandortes Deutschland. www.strategyand.pwc.com/media/uploads/Strategyand _Studie-Betriebliche-Vorsorge-2011.pdf
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Krankheitskosten im Betrieb

E Prasentismus
B Absentismus

Abb. 2.2: Kostenverhdltnis von Prdsentismus und Absentismus

2.2 GenerationY

Mit dem gesellschaftlichen Wandel der letzten Jahre kam es sowohl zu technologischen, wirt-
schaftlichen und politischen Verdnderungen, als auch zu einer Verdnderung des Wertesys-
tems. Werte dienen der grundlegenden Orientierung im Umgang miteinander und beeinflus-
sen mafdgeblich Verhalten und Einstellungen. Somit pragen die neuen Wertvorstellungen auch
die Arbeitswelt’. Dabei werden traditionelle Werte heutzutage nicht grundsitzlich abgelehnt,
vielmehr erfahren sie eine Anpassung an die Herausforderungen des 21. Jahrhunderts. Die Ar-
beit soll eine gewisse Erfiillung bringen und gleichzeitig ein ausgewogenes Familienleben
moglich machen.

Selbstbestimmung, Emanzipation, Gleichbehandlung und Eigenstdndigkeit sind nur einige
Schlagworter, die die Vorstellungen derjenigen ausmachen, die heute und in Zukunft in den
Arbeitsmarkt eintreten und als "Generation Y" oder auch Millennials bezeichnet werden'. Es
ist die Generation, die zwischen 1980-2000 geboren wurde und somit auf die geburtenstarken
Jahrginge der 1970er Jahre folgte. Die Herkunft der Bezeichnung Generation Y beschreibt,
was den charakteristischen Hintergrund dieser Generation ausmacht, denn Y klingt im engli-
schen wie "why" und bedeutet nichts weiter als "warum"''. Die Jahrginge ab 1980 hinterfra-
gen alles und sind auf der Suche nach einer Sinnhaftigkeit des Lebens. Sie werden als an-
spruchsvoll, selbstbewusst und mit einem grofden Bediirfnis nach einem ausgeglichenen Ver-
hiltnis von Arbeit und Familie beschrieben®.

Diese Eigenschaften resultieren aus der Verdnderung der Erziehungsmafinahmen der letzten
35 Jahre. Die Kinder wurden und werden immer mehr in Entscheidungsprozesse mit einbezo-

9 Opaschowski H: Deutschland 2030, Giitersloher Verlagshaus, Aktualisierte Auflage, 2013

10 Dachrodt H-G, Koberski W, Engelbert V, Dachrodt G: Praxishandbuch Human Resources: Management - Arbeitsrecht - Betriebsverfassung,
Springer Gabler, 2014

11 Buck J: Generation Y - Gliick schlagt Geld. RP Online. www.rp-online.de/politik/generation-y-glueck-schlaegt-geld-aid-1.4172209

12 Dachrodt H-G, Koberski W, Engelbert V, Dachrodt G: Praxishandbuch Human Resources: Management - Arbeitsrecht - Betriebsverfassung,
Springer Gabler, 2014
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gen. Sie bekommen die Moglichkeit zur Mitbestimmung. Die nachste Urlaubsreise, das Mittag-
essen oder die neuen Freizeitaktivititen waren nicht mehr allein nur Entscheidungen der Eltern.
Ihre Kinder wurden aktiv mit eingebunden und ihre Meinung hatte Einfluss. Diese Erziehungs-
neuheit pragte das Selbstbewusstsein der Generation Y. Zudem sind sie es gewohnt, ein Feed-
back zu bekommen und auch zu geben. Auch dies resultiert aus dem Lernprozess, dass ihre
Meinung schon von klein an zahlte. Jedoch macht eben diese Eigenschaft das Dasein in der Ar-
beitswelt manchmal schwierig. Viele Fiihrungskrafte empfinden die neuen Berufseinsteiger
als arrogant und respektlos. Jedoch ist dies eher ein Problem der Kommunikation und der un-
terschiedlichen Empfindungen und Ansichten der Generationen, als ein wirkliches Respekts-
problem.

Den Arbeitnehmern in der heutigen Zeit wird die Flexibilitat von Arbeitsort und -zeit immer
wichtiger. Hier spielt der Begriff "Work-Life-Balance" eine grof3e Rolle. Somit werden ganz an-
dere Schwerpunkte fiir ein erfiilltes Leben gelegt, als es noch die Elterngeneration tat. Die fi-
nanzielle Entlohnung fiir die Arbeit spielt keine tibergeordnete Rolle mehr, ebenso wenig wie
Statussymbole, z.B. ein schickes Biiro oder ein teurer Firmenwagen. Fiir die neuen Berufsein-
steiger sind flexible Arbeitszeiten und Selbstverwirklichung deutlich wichtiger als z.B. grofe
Boni-Zahlungen. Dies soll jedoch nicht heifden, dass das Gehalt keinerlei Bedeutung einnimmt.
Finanzielle Sicherheit und Unabhéangigkeit werden viel mehr als selbstverstandliche Grund-
voraussetzung fiir eine in Frage kommende Arbeit angesehen™.

Die Lebensqualitat gehort also zu den hochsten Werten der modernen Gesellschaft, wobei es
primdr um Wohlergehen, Ausgeglichenheit und Zufriedenheit geht. Ein Beispiel fiir eine Neu-
orientierung von Lebensqualitit ergibt sich aus der Unterscheidung von Lebensstandards und
Lebensqualitat. Zu den Lebensstandards gehoren Ausbildung, Einkommen und Wohnsitz. Eine
Steigerung dieser Dinge gehorte in der Vergangenheit zu den angestrebten Zielen eines Durch-
schnittsbiirgers. In der heutigen Zeit riicken diese Arbeitsmotive in den Hintergrund und wer-
den von Gesundheit, Partnerschaft und Familie abgelost, welche unter dem Begriff der Le-
bensqualitat zusammengefasst werden.

Somit ldsst sich sagen, dass im 21. Jahrhundert Wohlstand mit Wohlergehen beginnt. Dies
wird ebenso von der "Hierarchie der Lebenswerte" untermauert, die die Stiftung fiir Zukunfts-
fragen im Jahr 2007 mit Hilfe einer Reprasentativbefragung von 2000 Personen ab 14 Jahren
durchfiihrte. Von je 100 Befragten nannten 98 Personen Gesundheit als wichtigsten Faktor fiir
Gliick und Zufriedenheit, was die nachfolgende Graphik verdeutlicht. Zudem kénnen aus dem
Diagramm die weiteren Umfrageergebnisse abgelesen werden. Diese Darstellung spiegelt ein-
drucksvoll die Bediirfnisse der Generation Y wieder, auf die im bisherigen Text schon einge-
gangen wurde'*, Die Befragungsergebnisse zeigt Abb. 2.3.

13 Rump J, Eilers S: Die jiingere Generation in einer alternden Arbeitswelt - Baby Boomer versus Generation Y- 2013, Verlag Wissenschaft & Pra-
Xis, s.S.182ff.
14 Opaschowski H: Deutschland 2030. Giitersloher Verlagshaus. Aktualisierte Auflage, 2013
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Was im Leben wirklich wichtig ist (in %)

Religion [ININEEG 24
Sport NG 2 9
Kultur I 36
Konsum/Geld I 59
Freizeit [ 6 7
Bildung I 7 1
Arbeit/Beruf IIIIIIININEG 7 2
Natur I, 72
Partner [ENE NN T T T NN 1
Familie/Kinder I 4
Freundschaft [ <0
Gesundheit I 08

Abb. 2.3: Gliick fdangt mit der Gesundheit an. Was im Leben wirklich wichtig ist

2.3 Probleme der Arbeitgeber und Losungsansatze

Die Unternehmen stehen vor grofien Herausforderungen fiir die Zukunft, die ihnen umfassen-
de Anpassungsleistungen abverlangen. Aus den zuvor beschriebenen Veranderungen der Ge-
sellschaftsstruktur, dem Wandel des Wertesystems und der gesundheitlichen Entwicklung der
Bevolkerung ergeben sich die Schwierigkeiten flir die Arbeitgeber. Im Einzelnen sind dies fol-
gende:

e Mittelfristig deutliche Alterung der Personalstruktur

e Erhohte Anforderungen an die Kompetenz der Beschiftigten

e Neue Arbeitsorganisationsformen durch New Public Management
o Wachsende Fachkrafte-Engpasse auf dem Arbeitsmarkt

e Wertewandel bei der Generation Y und den "Digit Souveranen"

¢ Anhaltender und z.T. verstarkter Kostendruck

e Probleme bei Auswahl und Qualifikation von Fiihrungskriften'

Der Punkt der fehlenden Fachkrifte ist seit ldngerem ein viel diskutiertes Thema. Trotzdem
herrscht hier eine verhaltene Aktivitdt in den Unternehmen, um dieser Entwicklung entgegen
zu wirken. Beratungsfirmen wie McKinsey, Ernst & Young oder Pwc charakterisierten den

Handlungswillen der Unternehmer-Verantwortlichen als eher "rat- und schwunglos"*®.

Dabei ware das grofdte und am schnellsten zu aktivierende Potential an Fachkriften bei den
Frauen zu finden, genauer gesagt, unter den Miittern. Bisher herrscht hierzulande unter den
Miittern eine relativ geringe Erwerbsquote im Vergleich zu beispielsweise Schweden. Hier
liegt jedoch eine Problemlésung von rund 50% vor. Insgesamt ist die Erwerbsneigung von
Frauen in den letzten Jahren stetig gestiegen, jedoch liberwiegend im Bereich der Teilzeitar-
beit. Mit Hilfe von monetaren Anreizen wie Elterngeldplus oder einer verbesserter Vereinbar-
keit von Familie und Beruf lief3e sich unter Umstianden auch die Wochenarbeitszeit von Frau-

15 Richenhagen G: Public Personal Management - zwischen Demographie und Generation Y in: Widuckel W, Molina K de, Ringlestetter MJ, Frey D
(Hrsg.): Arbeitskultur 2020, Herausforderungen und Best Practise der Arbeitswelt der Zukunft. Verlag Springer Gabler 2015

16 Ristau-Winkler M: Fachkréafte dringend gesucht - von der Engpassanalyse zur erfolgreichen Sicherung in Y in: Widuckel W, Molina K de,
Ringlestetter MJ, Frey D (Hrsg.): Arbeitskultur 2020, Herausforderungen und Best Practise der Arbeitswelt der Zukunft, Verlag Springer Gab-
ler, 2015
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en erh6hen und so dem schrumpfenden Arbeitsmarkt entgegenwirken. Zudem ware es sinn-
voll, den Wiedereinstieg fiir Miitter nach einer ldangeren Familienpause durch Weiterbildungen
oder Einfiihrungsseminaren zu erleichtern. Bei der Bundesagentur fiir Arbeit sind derzeit
rund 160.000 Frauen offiziell als Berufsriickkehrerinnen gemeldet. Es ist davon auszugehen,
dass die Zahl derjenigen, die nach langerer Familienpause wieder arbeiten mdchten, noch weit
hoher ist.

Ebenso sinnvoll ist es fiir ein Unternehmen, in die Mitarbeiterbindung zu investieren. Gerade
die Generation Y legt viel Wert auf Selbstverwirklichung und Flexibilitdt. Wenn diese Ansprii-
che in ihrem bisherigen Job nicht moéglich sind, dann besitzt diese Generation das Selbstbe-
wusstsein, den Job schnell zu kiindigen und sich genau diese Faktoren in einem anderen Un-
ternehmen zu suchen. Somit ist es fiir die Zukunft eines Betriebes wichtig, an der Mitarbeiter-
bindung zu arbeiten. Eine mogliche Losung liegt in einem neuen Fiihrungsstil. Eine neu ver-
standene Demokratisierung von Filihrung, statt der bisherigen reinen Hierarchieform, fiihrt zu
mehr Akzeptanz und Vertrauen durch die Mitarbeiter und wirkt sich auf Eigeninitiative, Enga-
gement und Loyalitit aus.

Zukiinftige Fiihrungskrifte sollten daher auf eine nachhaltige Motivation ihres Teams setzen
und auf die Bediirfnisse jedes Einzelnen eingehen. Das Fiihren einer Abteilung oder eines Un-
ternehmens wird somit zeitaufwendiger aufgrund von mehr Planung, Organisation und ganz-
heitlichen Konzepten sowie regelmafiigem Feedback. Jedoch sind die Zeitfenster in dieser
neuen Fiihrungsform durch eine optimierte Aufgabenverteilung und mehr Eigenverantwor-
tung jedes einzelnen Mitarbeiters besser zu realisieren'®. Diese neu verstandene Mitarbeiter-
bindung kann auch éltere Generationen ansprechen, denn auch hier gibt es Unzufriedenheit.
Eine grofde Zahl der Angestellten macht Dienst nach Vorschrift und hat innerlich gekiindigt.
Eine veranderte Fiihrungsstrategie mit mehr Eigenverantwortung, taglichen Herausforderun-
gen und einem gewissen Handlungsspielraum kénnte auch diese Mitarbeiter erreichen und
neu motivieren.

Uberhaupt sollte die &ltere Generation nicht aufRer Acht gelassen werden. Auch hier liegen Po-
tenziale, um den Schwund der Arbeitskrafte zu kompensieren, wobei das Argument des Be-
trieblichen Gesundheitsmanagements (BGM) zum Tragen kommt. Die Belegschaft altert, was
statistisch gesehen mehr Krankheitstage mit sich bringt und die Leistungsfahigkeit sinken
lasst. Genau an diesen beiden Punkten setzt das BGM an. Durch praventive Mafdnahmen, wie
einen ergonomisch gestalteten Arbeitsplatz oder ein gesundes Kantinenangebot, ldsst sich ak-
tiv auf die Gesundheit der Mitarbeiter Einfluss nehmen und ihre Leistungsfahigkeit erhalten.

Die Mobilisierbarkeit von Potenzialen zeigt die nachfolgende Abbildung, die neben den bisher
genannten Moglichkeiten noch weitere berticksichtigt, wie die Integration von Migranten oder
eine Anpassung des Bildungssystems'’.

Mafdnahmen zur Fachkraftesicherung zeigt Abb. 2.4.

17 Stoisiek O: Fiihrung fiir die Zukunft - neue Arbeitskultur und soziale Beziehungen Y in: Widuckel W, Molina K de, Ringlestetter MJ, Frey D
(Hrsg.): Arbeitskultur 2020, Herausforderungen und Best Practise der Arbeitswelt der Zukunft, Springer Gabler, 2015

18 Klaffke M: Generation-Management erfolgreich gestalten in Realistische Illusionisten - Ein Portrait der Gen Y. Oscar.Trend, Ausgabe 2014

19 Von der Leyen U: Fachkréaftesicherung - Ziele und MaBnahmen der Bundesregierung, Bundesinstitut fiir Arbeit und Soziales. www.bmas.de/
SharedDocs/Downloads/DE/fachkraeftesicherung-ziele-massnahmen.pdf? _blob=publicationFile
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2. Gesellschaftlicher Wandel
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3. Der Cateringmarkt in der Betriebsgastronomie
3.1 Allgemeine Aspekte

Die Betriebsgastronomie gehort zum Bereich der Aufder-Haus-Verpflegung. Hier ist in den
letzten Jahren ein wachsender Markt entstanden. Denn aufgrund des demographischen Wan-
dels, der wachsenden Zahl der Single-Haushalte, der liberwiegenden Umstellung des Schulsys-
tems auf Ganztagsschulen sowie der steigenden Lebenserwartung und damit der verbunde-
nen Senioreneinrichtungen besteht in der Gesellschaft ein immer grof3erer Bedarf an Verpfle-
gungsmodellen. Auch die "Coffee-to-go-Mentalitdt" ist ein erheblicher Faktor der wachsenden
Einnahmen in diesem Segment. Im Gegensatz zur Individualgastronomie, wo der Primarzweck
bei der Bereitstellung von Essen und Trinken liegt, muss sich in der Betriebsgastronomie das
leibliche Wohl dem eigentlichen Primarzweck, der Arbeit, unterordnen.

Zudem nutzen Betriebsrite ihr Recht auf Art und Ausgestaltung der Mitbestimmung® in sog.
Kantinen-Kommissionen oder -ausschiissen und nehmen auf diese Weise Einfluss sowohl auf
die Preisgestaltung, als auch auf die Frage des Outsourcings. Die Betriebsverpflegung gehort
zu den Sozialleistungen eines Unternehmens. Das bedeutet, dass der Arbeitgeber seinen Ar-
beitnehmern zusatzliche Verglinstigungen gewahrt, wie z.B. Sport- und Erholungseinrichtun-
gen oder eben auch eine Betriebsverpflegung. Der Betriebsrat hat bei der Form, der Ausgestal-
tung und der Verwaltung dieser Sozialeinrichtung zur Gewahrleistung einer innerbetriebli-
chen Verteilungsgerechtigkeit mitzubestimmen.

Der Markt der Betriebsgastronomie lasst sich in drei Bereiche einteilen:
1. Betriebe in Eigenregie
2. Betriebe bewirtschaftet durch einen Caterer
3. Betriebe mit einem Pachter.

Rund 70% der grofden Konzerne in Europa nutzen die Mdoglichkeit der unternehmenseigenen
Verpflegungsbetriebe und betreiben ihre Kantine in Eigenregie. Nur 20% der Firmen beauf-
tragen einen Caterer zur Bewirtung ihres Mitarbeiterrestaurants und knapp 10% werden
durch einen Pichter betrieben®. Diese recht eindeutige Verteilung resultiert aus unterschied-
lichen Gegebenheiten. Zum einen wird haufig der Grund der fehlenden Mehrwertsteuerpflicht
bei Eigenregie angegeben, weshalb sich die Caterer liber einen Wettbewerbsnachteil beschwe -
ren. Zum anderen herrscht die Meinung vor, dass ein Betriebsrestaurant einen erheblichen so-
zialen Faktor darstellt. Das Ambiente ist wichtig flir das Wohlfiihl-Empfinden und die Kommu-
nikation der Belegschaft und kann in Eigenregie leichter als in Fremdregie gesteuert werden.

Doch gibt es auch Stimmen, die die Wettbewerbsverzerrung zu widerlegen versuchen. Bei die-
ser Sicht der Dinge werden alle Vor- und Nachteile gegeniibergestellt und eine Kostenrech-
nung durchgefiihrt, die zeigt, dass vor allem bei mittelstindischen Unternehmen die Fremd-
vergabe finanziell sinnvoll sein kann. Durch die Beauftragung eines Caterers wiirden die Kos-
ten der Bewirtschaftung sowie der unternehmensfremden Leistungen an Spezialisten liberge-
ben werden, mit dem erwiinschten Nebeneffekt der Kosteneinsparung®.

20 Institut fiir Betriebsrate Fortbildung: BR-WIKI. Mitbestimmung des Betriebsrats nach § 87 Abs. 1 Nr. 1 bis 12 BetrVG.
www.br-iki.de/Mitbestimmung_des_Betriebsrats nach § 87 Abs. 1 Nr. 1 bis 12 BetrVG

21 Becker H, Grothues U: Catering Management: Portrait einer Wachstumsbranche in Theorie und Praxis. Dortmund, 2. Aufl., Behr 's Verlag, 2012

22 Fricker R, Maar C: Booz & Company: Vorteil Vorsorge - Die Rolle der betrieblichen Gesundheitsvorsorge fiir die Zukunftsfahigkeit des Wirt-
schaftsstandortes Deutschland. www.strategyand.pwc.com/media/uploads/Strategyand _Studie-Betriebliche-Vorsorge-2011.pdf
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Eine Schwierigkeit, die sich den Caterern stellt, ist das Problem des nicht freien Wirtschaftens.
Aufgrund von Betriebsvereinbarungen, Kommissionen und Ausschiissen werden dem Caterer
teilweise schwer zu realisierende Preisvorgaben und Leistungsversprechen abverlangt. Veral-
tete Mitbestimmungsmeinungen der Betriebsrdte waren an dieser Stelle zu diskutieren. Wenn
der AG eine reine Kostenperspektive hat, dann wird Gesundheit nie moglich. Sie erfordert an-
fangs immer eine schwer messbare Investition, die sich nur langfristig wirklich auszahlt. Hel -
fen kann hier die Messbarkeit der Leistung, was mit den Daten des Modells méglich wird.

Zusammenfassend ldsst sich sagen, dass der Caterer mit dem Auftrag, ein Mitarbeiterrestau-
rant zu versorgen, finanziell profitieren mochte und dass der Markt der Betriebsgastronomie
aufgrund seines Wachstums einige Moglichkeiten hierzu bietet. Hierbei sollte ein Caterer nicht
nur auf den gilinstigsten Preis setzen, sondern auch auf die Qualitat, sein Image und die indivi-
duelle Vertragskonstellationen.

3.2 Cateringmarkt im Offentlichen Dienst - Bundeskantinenrichtlinie

Eine Sonderform auf dem Cateringmarkt stellt die Bewirtschaftung von Betriebskantinen bei
Dienststellen des Bundes dar, wobei hier die Deutsche Bahn und die Deutsche Post ausge-
schlossen sind. Da der Modellbetrieb zum Offentlichen Dienst zu rechnen ist, sei nachfolgend
auf die Besonderheiten in diesem Bereich eingegangen.

Hier gelten seit 1954 die Kantinenrichtlinien®. Diese Richtlinien legen fest, auf welche Weise
eine Kantine im Offentlichen Dienst zu fithren ist und wie die finanziellen Mittel des Bundes
eingesetzt werden diirfen. Sie legen zundchst fest, dass es liberhaupt eine Kantine geben darf.
Im zweiten Punkt wird die Moglichkeit zugelassen, die Kantine als behdrdeneigene Einrich-
tung nach § 26 der Bundeshaushaltsordnung zu fiihren oder sie einem Pachter zu libertragen.
Dieser diirfe sie auf eigene Rechnung fiihren, jedoch ist er dazu verpflichtet, der jeweiligen
Dienststelle seinen Jahresabschluss vorzulegen. Des Weiteren muss er einwilligen, jederzeit
Einsicht in seine Buchfiihrung zu gewahren oder seine Wareneinsatze kontrollieren zu lassen.

Der dritte Punkt der Richtlinien regelt die Art des Speisenangebots. Es wird festgesetzt, dass
mindestens zwei Essen im Mittagsangebot zur Auswahl stehen, die aus einer traditionellen
Speisenzusammensetzung bestehen sollen, wie Fleisch oder Fisch mit Gemiise und einer Satti-
gungsbeilage wie Kartoffeln oder Reis. Zudem soll darauf geachtet werden, "daf} ein gutes,
ausreichendes und zugleich preiswertes Essen verarbeitet wird." Ein weiterer Aspekt in Punkt
drei ist die Forderung der Einhaltung der DGE-Qualitatsstandards fiir die Betriebsverpflegung.
Diese Standards wurden in Form einer Broschiire im Auftrag des Bundesministeriums fiir Er-
ndahrung und Landwirtschaft (BMEL) von Experten entwickelt und zuerst im Jahr 2008 verof-
fentlicht. Seitdem gab es drei weitere Auflagen dieser Standards, die letzte von 2014*%. Grund-
satzlich umfassen die DGE-Qualitdtsstandards vier Themengebiete: Gesundheit, (")kologie, Ge-
sellschaft und Wirtschaftlichkeit. Das bedeutet, dass in den Bundeskantinenrichtlinien nicht
nur auf die reine Essensversorgung Wert gelegt werden soll, sondern auch auf die Erhaltung
der Leistungsfahigkeit der Mitarbeiter sowie auf umweltrelevante Aspekte bei der Speisenpla-
nung und Herstellung zu achten ist.

23 Die Bundesregierung: Richtlinien fiir Kantinen bei Dienststellen des Bundes. www.verwaltungsvorschriften-im-nternet.de/bsvwvbund
07071954 _DIII52133214.htm

24 Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) (Hrsg): Qualitatsstandards fiir die Betriebsgastronomie. in form. Deutschlands Initiative fiir
gesunde Erndhrung und mehr Bewegung. BM fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucher, 4. Aufl. 2014, 46 S.
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In den Bundeskantinenrichtlinien wird ferner festgehalten, wofiir der Bund die Kosten tragt.
Samtliche Einrichtungsgegenstiande, Kiichenausstattung und Raumlichkeiten sind Eigentum
des Bundes. Da keine Miete zu zahlen ist und auch Strom und Gas kostenfrei sind, fallen samt-
liche Nebenkosten fiir den Betreiber der Kantine weg. Auf diese Weise soll sichergestellt wer-
den, dass die angebotenen Speisen und Getrdnke giinstig angeboten werden kénnen, ohne
eine klassische Subvention durch den Bundes zahlen zu miissen.

Grundsatzlich soll der Bund keinerlei Gewinn oder Verlust aus einer Kantine erwirtschaften.
Vielmehr soll durch die Bereitstellung der Raumlichkeiten und anderer Gegebenheiten eine
Einsparung von Kosten moglich sein, so dass sich die Kantine selbst tragen kann. Bei einer
Fremdbewirtung hiangen die Verdienstmoglichkeiten stark vom Pachter oder Caterer selbst
ab, denn er steuert sein Angebot eigenstandig und hat den zahlenden Kunden sowie die Wa-
reneinsatzkosten als variable Faktoren. An dieser Stelle entsteht jedoch ein grofdes Span-
nungsfeld fiir den Caterer. Denn durch die Auflage, die DGE Standards einhalten zu miissen,
wird die Zufriedenheit der Gaste durch weniger attraktive Gerichte moglicherweise geschma-
lert. In der Vergangenheit konnte beobachtet werden, dass es sehr schwer war, Caterer zu fin-
den, die bereit waren, Betriebe des Offentlichen Dienstes zu iibernehmen. Ein aktuelles Bei-
spiel hierfiir wiare das BKA Wiesbaden?®.

25 Feist C: Personliche Mitteilung, Juni 2015
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[st es liberhaupt notig, die Entscheidungen des Gastes fiir oder gegen ein bestimmtes Gericht
zu beeinflussen? Bisher werden meist Gerichte in den Kantinen angeboten, die preisgiinstig
eingekauft werden konnen und beim Gast auf eine hohe Zufriedenheit treffen. Die veroffent-
lichten Hitlisten einiger Caterer zeigen dabei eindeutig, dass der Gast am liebsten zu ungesun-
den Speisen greift, wie der klassischen Currywurst mit Pommes Frites.

Wie bereits in Kap. 1 angesprochen, ware die vollstindige Vermeidung dieser ungesunden
Speisen keine geeignete Methode im Rahmen der Verhaltnispravention. Der Gast findet andere
Moglichkeiten, sich das zu holen, was er mochte. Mit dieser Radikalstrategie wiirden die Es-
senszahlen nur zuriickgehen. Zu den Leitlinien der Betrieblichen Gesundheitsférderung (BGF)
gehort neben der Verhaltnispravention auch die individuelle Verhaltenspravention. Somit
wird die BGF als gemeinsame Maféinahme von Arbeitgeber, Arbeitnehmer und Gesellschaft zur
Verbesserung von Gesundheit und Wohlbefinden am Arbeitsplatz verstanden?®,

Um beim Gast eine Akzeptanz fiir ein gestinderes Mittagsangebot und eine Veranderung des
taglichen Speisenplans zu schaffen, ist es notwendig, das Verstandnis fiir die Vorteile einer ge-
sunden Erndhrung zu férdern. Es gehort zu den anspruchsvollsten Aufgaben der Betriebs-
gastronomie, die Gastzufriedenheit auch ohne die beliebten, ungesunden Gerichte zu erhalten.
Hierzu sind nur Caterer mit einer hohen Kompetenz und einer intimen Gastekenntnis in der
Lage. Um erfolgreich zu sein, sollten sie auf beiden Seiten der Beeinflussungs-Skala aktiv wer-
den, sich also nicht nur mit einem attraktiven Angebot allein zufriedengeben. Hierzu wird
nachfolgend auf Moéglichkeiten der Verhaltenspravention eingegangen.

4.1 Moglichkeiten der Verhaltenspravention

Bei Aufklarung geht es in erster Linie um Informationen, die kognitiv erfasst werden sollen,
um im Anschluss mit Hilfe dieses neuen Wissens das eigene Verhalten zu verdndern. In den
letzten 50 Jahren stieg die Zahl der Aufklarungskampagnen in Bezug auf erndhrungsbedingte
Erkrankungen, speziell bei Adipositas, stark an. Dennoch sind bis heute die Zahlen von tiber-
gewichtigen Menschen in der Bevolkerung nicht gesunken, sondern stetig gestiegen®’. An die-
ser Stelle lasst sich zwar nicht rekonstruieren, wie die Entwicklung gewesen wire, wenn es
keinerlei Aufklarung gegeben hatte, denn wahrscheinlich ware die Zahl der erndhrungs-
bedingten Krankheiten noch héher. Jedenfalls kann nicht davon gesprochen werden, dass das
Ziel in der Erndhrungsaufklarung erreicht wurde. Die Lage ist dramatischer denn je. Dies hat
auch erhebliche 6konomische Auswirkungen. Fiir das Jahr 2010 wurden die Kosten von Adi-
positas sowie den assiziierten Begleiterkrankungen fiir das Gesundheitssystem in Deutsch-
land auf 17 Mrd. Euro geschitzt®. Im Vergleich hierzu machen die geschéitzten jahrlichen Fol-
gekosten der Adipositasrate in den USA bereits 150 bis 200 Mrd. US-Dollar aus®. Bekanntlich
folgt Europa den US-amerikanischen Verhaltnisse mit einer gewissen Verzégerungen.

Andererseits sind durch die Aufklarung auch "Nebenwirkungen" entstanden. Eine Zunahme
von umstrittenen Light-Produkten und Siif3stoffen, Essstorungen und ein permanent schlech-

26 Luxemburger Deklaration zur betrieblichen Gesundheitsférderung in der Europaischen Union. In der Fassung vom Januar 2007.
www.luxemburger-deklaration.de/fileadmin/rs-dokumente/dateien/LuxDek|/Luxemburger_Deklaration_09-12.pdf

27 DGE (Hrsg.): 12. Erndhrungsbericht. Warlich Druck, Meckenheim, 2012, 427 S., s.S. 119ff

28 Ebenda, s.S. 119

29 Anonymus: Statistiken und Umfragen zu Ubergewicht und Adipositas. Statista - Das Statistik-Portal. http://de.statista.com/themen/1468/ue-
bergewicht-und-adipositas. 28.6.2015
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tes Gewissen bei dem, was man isst, sind eher negativ zu bewerten. Eine wirkungsvolle Ver-
haltensanpassung fehlt leider weitgehend. Dies hdangt damit zusammen, dass Essen fiir den
Grofsteil der Bevolkerung mit Emotionen verkniipft ist. Es geht nicht nur um die reine Nah-
rungsaufnahme, um zu iiberleben. Es geht eher um Geschmack, Ambiente, soziale Kontakte
und moglichst auch noch um einen Eventcharakter beim Essen. Letzteres wurde daher einmal
als die "Eventisierung" der Speisenangebote bezeichnet.

Umfragen bei Kindern und Jugendlichen in den letzten Jahren ergaben, dass die Erndhrungs-
erziehung von ihrem rein informellen Inhalt durchaus Erfolg hat, denn die Kinder waren in
der Lage, LM sehr zutreffend zu klassifizieren nach "macht gesund" , "macht stark"”, "macht
dick". Die Frage nach der Beliebtheit ergab dennoch eine Praferenz fiir unglinstige LM, wie
Hamburger oder Schokolade®’. Warum ungesunde LM so beliebt sind, lisst sich mit der Ge-
hirnforschung und Psychologie beantworten. Essen und Emotionen sind eng miteinander ver-
kniipft. Forscher konnten in den letzten Jahren feststellen, dass Fett, Zucker und Salz sowohl
Geschmackstrager sind, als auch die Ausschiittung von Gliickshormonen wie Dopamin im Ge-
hirn bedingen. Ungesundes Essen sorgt somit fiir Gliicksgefiihle im Kérper. In manchen provo-
kanten Artikeln werden bestimmte LM-Inhaltsstoffe sogar als Droge bezeichnet. Vor allem Zu-
cker soll in diesem Zusammenhang ein wahres Suchtpotenzial haben?®'. Und jeder hat vermut-
lich schon einmal das Phianomen der Entzugserscheinungen beim Verzicht auf bestimmte LM
erlebt. Diese miissen zunachst iiberwunden werden, um das Verhalten und letztlich die Essge-
wohnheiten zu verandern.

Hierbei spielt auch die Konditionierung eine wichtige Rolle. Verhalten ist in erster Linie ein
Resultat anerzogener Erfahrungen. Dies sind nicht nur die weitergegebenen Gewohnheiten
der Eltern, sondern auch die Einfliisse der gesamten Umwelt, Erfahrungen, Erinnerungen so-
wie genetische Gegebenheiten®. Ungesundes Essen erzeugt tiber bestimmte Ingredienzen wie
Fett und Zucker positive Gefiihle im Korper, die bei der Nahrungsaufnahme wie ein Verstarker
wirken. Diese Verstarkerwirkung tritt unmittelbar wahrend und nach der Nahrungsaufnahme
auf und vermittelt das Bewusstsein, dass es richtig ist, was der Gast gerade getan hat. So ist es
zu erkldren, dass positive Emotionen automatisch mit dem Verzehr von ungesunden Speisen,
Fett und Zucker, verkniipft werden. Die Konsequenzen, wie gesundheitliche Probleme oder
Ubergewicht, treten erst zu einem spiteren Zeitpunkt auf und beeintrichtigen daher nicht die
positiven Emotionen beim ungesunden Essen. Hier miisste iiber den Verstand und das vermit-
telte Wissen Einfluss auf die ungiinstigen Essgewohnheiten genommen werden. Doch dies ist
bekanntlich sehr schwer.

Um das Verhalten zu dndern, miisste eine unmittelbare Belohnung beim Verzehr von gesun-
dem Essen stattfinden, analog zu den ungesunden Speisen, um die bisherige Konditionierung
zu durchbrechen. Vielleicht konnte z.B. der Verzehr von Gemiise eine positive Verstarkerwir-
kung entfalten. Dies gelingt aber nur durch die Umwelt, also dufdere Verhaltnisse, da kein Ein-
fluss auf die Hormonausschiittung mit Gemiise oder anderen gesunden LM moglich ist. Das
Verhalten muss also durch optimierte Verhaltnisse verandert werden, auf die nachfolgend ein-
gegangen wird.

30 Pudel V: Essen will gelernt sein! www.ernaehrungsdenkwerkstatt.de/fileadmin/user_upload/EDWText/TextElemente/
Ernaehrungspsychologie/Pudel_Essen_will_gelernt_sein - Pudel.pdf

31 Mackl S: Das Salz-Zucker-Fett-Komplott. Wie Lebensmittel uns siichtig machen. Online Focus. www.focus.de/gesundheit/ernaehrung/lebens-
mittelskandale/das-salz-zucker-fett-komplott-wie-die-lebensmittelindustrie-uns-suechtig-macht_id_3790034.html

32 Gerrig J, Zimbardo R, Philip G: Psychologie. 18. aktualisierte Auflage, Verlag Pearson
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4.2 Verhaltnispravention als Mittel der Verhaltenspravention

Wie das Wort Verhaltnispravention schon beschreibt, handelt es sich hierbei um Mafdnahmen,
die die Verhaltnisse eines Menschen betreffen. Das bedeutet, aus welcher sozialen Schicht er
kommt, wie sich seine Eltern, Freunde und Verwandten verhalten, was ihm vorgelebt wird
oder mit welchen Umwelteinfliissen und Gegebenheiten er jeden Tag konfrontiert wird. Aus
diesen Verhaltnissen resultiert individuelles Verhalten. Mit der Definition von Verhaltnissen
und unter Bertcksichtigung des vorangegangenen Kapitels lasst sich erkennen, dass es mog-
lich ist, durch die Verdanderung der Umgebung Einfluss auf das Verhalten von Menschen zu
nehmen.

Ein Arbeitgeber kann iliber ergonomisch eingerichtete Arbeitsplatze, Uiber Prozessoptimie-
rung, Arbeitsteilung, Arbeitsstundengrenzen und viele weitere Mafdnahmen Einfluss auf die
Arbeitsverhiltnisse seiner Belegschaft nehmen und diese praventiv steuern®. Um evtl. entste-
henden Gefahren fiir die Gesunderhaltung eines Mitarbeiters zu erkennen, ist es an dieser
Stelle sinnvoll, ein Profil der einzelnen Tatigkeiten der Belegschaft zu erstellen, um genau defi-
nieren zu konnen, welchen koérperlichen und geistigen Anforderungen sie jeden Tag ausge-
setzt sind. Ein Handwerker arbeitet in ganz anderen Verhéltnissen als ein Biiroangestellter
und ein Arzt wiederum in anderen als ein Bahnfahrer. Mit Hilfe dieser Analyse lief3en sich ge-
zielte Mafinahmen fiir eine optimierte Arbeitsumgebung ergreifen, um die "Ressource”
Mensch bestmdoglich erhalten zu kénnen. In dieser Arbeit wird der Schwerpunkt der praventi-
ven Mafdnahme auf das Mittagessen gelegt.

Hier lasst sich sagen, dass sowohl die Prasentation der Speisen, als auch das Angebot selbst
sowie die Atmosphare und die Gesellschaft der Kollegen die Verhaltnisse pragen. Sicher ware
es moglich, mit angenehm gestalteten Rdumen, mit kurzen Wegen und einer guten Buffet- und
Kassenorganisation die Verhaltnisse in der Kantine so positiv zu gestalten, dass viele Mitarbei-
ter gerne dort ihre Pausen verbringen. Des Weiteren hilft die fehlende Versuchung durch un-
gesunde Speisen bei der Einhaltung eigener Verhaltensziele. Um derartige Versuchungen zu
reduzieren, ist es notwendig, die Angebotsvielfalt zu verandern, um eine attraktive Alternative
zu haben. Wenn ungesunde Gerichte aus dem Angebot gestrichen werden, kdnnen sie auch
nicht gewahlt werden. Erst die Wahlmaoglichkeit fiir ein ungesundes Gericht macht den Ver-
zicht so schwierig. Diesen Angeboten aus kognitiv gesteuerten Motiven zu widerstehen, ist
aufgrund der o.g. Ausfiihrungen sehr schwierig. Wie bereits erwahnt, ist ein solches Heraus-
nehmen von beliebten, aber ungesunden Speisen nicht so ohne Weiteres moglich, weil der
Gast dies leicht mit Fernbleiben quittiert.

Auch die Gesellschaft in der Mittagspause nimmt Einfluss auf das eigene Verhalten. Daher ist
es sinnvoll, von Seiten des Arbeitgebers eine allgemeine Sensibilisierung fiir Gesundheit und
speziell flir gesundes Essen in der gesamten Belegschaft zu erzeugen. Auf diese Weise sollte
eine gute Akzeptanz fiir gesunde Speisen zumindest erleichtert werden. Alteingesessene Vor-
urteile und Gewohnheiten werden diese Akzeptanz immer wieder mal ins Wanken bringen,
wenn solche Spriiche wie: "Was isst du denn fiir Griinfutter?" oder "Bist du etwa auf Diat?" zu
horen sind. Den Umgang mit diesen Zeitgenossen wird man natiirlich nicht verhindern kon-
nen, so dass es darauf ankommt, die Einstellungen und Uberzeugungen bei den Kollegen zu
festigen und sie quasi gegen derartige Angriffe zu immunisieren. Irgendwann, nach fortge-

33 Wolters Kluwer: Wissens- und Informationsdienstleister. Verhaltnispravention. www.arbeitssicherheit.de/de/html/lexikon/223/
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schrittener Betriebskultur in Sachen BGM, werden solche Spriiche keinerlei Provokationspo-
tenzial mehr besitzen.

Gesundheitsbewusste Gaste geraten leider immer noch in eine Rechtfertigungssituation oder
in eine Aufenseiterrolle®*. Vor allem Minner werden noch durch kulturell gepriagte Werte,
Traditionen und soziale Regeln in ihrer Speisenauswahl beeinflusst. Wo Frauen haufig Nudel-,
Kartoffel- und Gemiisegerichte als ihre Lieblingsspeisen angeben, liegen die Praferenzen bei
Minnern in der Regel bei Fleischgerichten®. Dieses Phdnomen ldsst sich mit dem Symbolcha-
rakter von Fleisch und seiner Beschaffung erkldren. Der Vorgang des Schlachtens ist, histo-
risch betrachtet, ein Ausdruck von Macht, Starke und Potenz, was mannlich gepragte Attribute
sind. Das Rollenverhalten hat sich in den letzten Jahrzehnten zwar verdndert, jedoch sind tief
verwurzelte Traditionen und kulturelle Pragungen nur langsam neue auszurichten.

4.3 Gesundheitsorientierte Verkaufsférderung

Um eine gesundheitsorientiere Verkaufsférderung zu erreichen, muss es zunachst ein gesun-
des Speisenangebot geben. Zudem gehort eine ausreichende Aufklarung und Sensibilisierung
zum Thema "gesundes Essen" zu den Voraussetzungen. Dies kann mit Hilfe von Plakaten oder
Flyern erzielt werden. Ebenso sind die neuen Medien, z.B. das Intranet, eine passende Platt-
form fiir digitale Broschiiren und informative Artikel®.

Im Verkauf selbst besteht die Moglichkeit, verschiedene Prasentationsmodelle anzuwenden.
So ist z.B. das Front Cooking eine gute Methode, die Aufmerksamkeit auf ein bestimmtes, ge-
sundes Gericht zu lenken und so auch die Verkaufszahlen dafiir positiv zu beeinflussen. Die
Kunst in der Verkaufsforderung liegt darin, iiber moglichst viele Sinne die Lust auf bestimmte
Gerichte zu erh6hen. Es zu sehen, zu riechen und dabei das Gefiihl zu haben, ein gewisses Maf3
an Kontrolle iiber die Essenszubereitung zu bekommen, wie beim Front Cooking, ist somit
eine hervorragende Moglichkeit, die Sinne anzuregen.

Jedoch miussen gewisse Besonderheiten bei der Wahl der Speisen berticksichtigt werden, die
mit Hilfe dieser Methode angeboten werden. Es diirfen nicht zu lange Wartezeiten entstehen,
der Arbeitsplatz muss zu jeder Zeit sauber und aufgeraumt aussehen und es darf keine extre-
me Geruchsentwicklung entstehen, was eine gute technische Ausstattung voraussetzt. Des
Weitern ist eine Fachkraft erforderlich, die somit keine anderen Arbeiten iibernehmen kann.
Wenn dies alles berticksichtigt wird, dann lasst sich tiber das Front Cooking wahrscheinlich
eine erhebliche Steigerung der Verkaufszahlen fiir die jeweiligen Gerichte erzielen.

Weitere Aspekte der Verkaufsféorderung sind die Anordnung und sonstige Prasentation der
Speisen. Hier gilt der Spruch: "Das Auge isst mit", denn ansprechende Farbkombinationen
durch eine glinstige Speisenzusammensetzung sowie die Belichtung der Essensausgabe spie-
len eine grof3e Rolle bei der Empfindung, ob ein Gericht ansprechend oder eher fad oder sogar
unappetitlich aussieht.

Zudem hilft ein gut geschultes, professionelles und freundliches Kiichenteam dabei, eine ange-
nehme Atmosphare im gesamten Mitarbeiterrestaurant zu schaffen. Im direkten Gesprach ist
es ebenso moglich, weitere Informationen iiber die einzelnen Gerichte zu geben und somit den

34 Barldsius E: Soziologie des Essens. Eine sozio- und kulturwissenschaftliche Einfiihrung in die Ernahrungsforschung, Juventa Verlag, Weinheim
und Miinchen, 1999

35 Diehl JM: Speisen- und Gewiirzpraferenz von berufstatigen Erwachsenen II. Abhadngigkeit der Praferenz von Geschlecht, Alter, Schulbildung
und Relativgewicht. Ern Umschau 1983 (30) 304-309

36 OnPageWiKi: Verkaufsforderung, Definition. Digitales Marketing Lexikon. www.de.onpage.org/wiki/Verkaufsférderung
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4. Einflussmoglichkeiten auf die Gerichteauswahl

Gast in seiner Entscheidung zu beeinflussen. Eine weitere Hilfestellung ist durch die Gestal-
tung der Speisekarte und auch durch die Beschriftung der einzelnen Essenskomponenten
moglich.
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5. Modelle der Entlohnung

Die gesellschaftliche Situation und ihre Verdanderungen fithren dazu, dass wir uns immer hau-
figer auBer Haus verpflegen®’. Catering wird heutzutage als Versorgung mit Speisen und Ge-
tranken verstanden, die mit zahlreichen Einzeldienstleistungen und betriebswirtschaftlichen
Funktionen verbunden ist. Dazu zdhlen der Einkauf, die Lagerung, die Vor- und Zubereitung,
die Verteilung, der Service und schlieflich die Entsorgung. Diese Dienstleistung kann in Eigen-
regie oder als Fremdleistung in allen Bereichen der GG erbracht werden®. Auf die verschiede-
nen Entlohnungsmodelle wird nachfolgend naher eingegangen.

5.1 Modell mit einer fixen Subvention

Betriebsgastronomie ist eine subventionierte Sozialleistung. Die Zahlungsbereitschaft der Ar-
beitnehmer ist zu gering, um iliber die Deckungsbeitrage ein gutes tagliches Mittagsangebot zu
ermoglichen. Nachfolgend werden die Vertragsverhaltnisse eines Caterers beispielhaft darge-
stellt.

Vertragsmodelle eines Caterers

Vertrage insgesamt 30
Fixe Pauschale 60%
Realkostenabrechnung (Mandantenvertrag) 15%
Subvention auf Basis von Gesundheit 3%
Subventionsfreie Betriebe 7%
Pachtvertrage 15%

Tab. 5.1: Beispiel fiir Vertragsmodelle eines Caterers

Die wichtigsten Modelle sind die Realkostenvertriage und die Vertrage mit einer fixen Pauscha-
le. Letztere sind die Vertrdge, bei denen der Arbeitgeber die Investition der Raumlichkeiten
sowie einen Zuschuss fiir den Caterer tibernimmt. Zusatzlich versucht der Caterer seinen Ge-
winn durch Deckungsbeitrage zu optimieren. Bei den subventionsfreien Betrieben ibernimmt
der Auftraggeber meist die Investition, Abschreibung und Wartung der Immobilie und der Ge-
rate. Der Betrieb muss sich demzufolge selbst decken.

Catering ist eine komplexe Aufgabe an einem richtigen Ort, zum richtigen Zeitpunkt, mit den
richtigen Speisen Kunden zu versorgen. Jeder Caterer versucht, sein Angebot bestmoglich auf
die Anforderungen seiner Gaste auszurichten. Neben elementaren Grundbediirfnissen, wie
Sattigung und Regeneration, sind es im Business-Segment vor allem die Anforderungen an ein
gastronomisch vielfaltiges Angebot. Aber die Ziele der Auftraggeber, wie z.B. gesundes Essen,
Attraktivitit des Angebotes und Imagegewinn, sind nicht die Hauptziele des Caterers. Sein
Hauptziel war, ist und bleibt die Gewinnmaximierung. Jeder Caterer mochte Geld verdienen.
Die entscheidenden Fragen sind:

e Mit welcher Methode erreicht der Caterer sein Ziel?

37 Wetterau J, Schmid B: K1: Markt der AuBerhausverpflegung. Band 1, s.S. 36. in: Peinelt V, Wetterau J: Handbuch der Gemeinschaftsgastrono-
mie - Anforderungen, Umsetzungsprobleme, Losungskonzepte. 2 Bande, Rhombos-Verlag, Berlin, 2. Aufl. 2016, 1642 S.

38 Becker H, Grothues U: Catering Management: Portrait einer Wachstumsbranche in Theorie und Praxis. Dortmund, 2. Auflage, Behr 's Verlag,
2012
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e Welche Motivationen hat der Caterer?

Die Griinde fiir den immer hoheren Stellenwert von Gesundheit in der heutigen Gesellschaft
wurden bereits ausfiihrlich dargestellt, worauf ein Caterer eingehen sollte. Die Leistungsver-
zeichnisse der Auftraggeber und die Angebote der Caterer beziehen sich zwar auch auf ge-
sundheitliche Kriterien. Die Vertragsstruktur "zwingt" den Caterer aber nicht, das Ziel des
Auftraggebers, der die Gesundheit im Fokus sehen will, zu seinem Ziel zu machen. Der Caterer
verdient mit rein gastorientierten, ungesunden Gerichten mehr, also bietet er genau das, was
beliebt, giinstig im Wareneinsatz und einfach in der Herstellung ist*. Einige wenige gesunde
Alternativen erfiillen hierbei eher eine Alibifunktion.

Nachfolgend wird die Hitliste aus einer Vielzahl von Betriebsrestaurants dargestellt, die das
fiihrende Catering-Unternehmen Compass Group veroffentlicht hat.

Hitliste der Compass Group

1. Schnitzel

2. Currywurst mit Pommes

3. Pasta-Gerichte (Bolognese oder Napoli)
4. Frikadelle oder Burger

5. Wiirstchen mit Kartoffelbrei

Ein weiteres Beispiel fiir die Beliebtheit ungiinstiger Speisen bei den Gasten ist Apetito Menii
Chart 2013: "Beliebt bleibt beliebt". Die Ergebnisse fiir den Bereich "Betriebe" sind genauso

eindrucksvoll*’:

Hitliste von Apetito

1. Currywurst mit Pommes
2. Gebackener Alaska Seelachs mit feiner Krautersofde und Petersilienkartoffeln
3. Lasagne Bolognese

4. Gegrillter Alaska Seelachs "Avignon" auf Ratatouille-Gemiise mit Krauterkartoffeln

5. Spaghetti Bolognese

Es lasst sich zeigen, dass alle Gerichte zwar lecker, aber erndhrungsphysiologisch problema-
tisch, da zu fettreich sind. Wie kénnte der Interessenkonflikt zwischen Arbeitgeber und Cate-
rer gelost werden, im Unternehmer eine gute, gesunde und vielfaltige Erndhrung fiir ihre Mit-
arbeiter geboten wird und der Caterer einen ausreichenden Gewinn macht? Die iiblichen Ver-
tragsmodelle bieten nicht gentligend Anreiz dafiir.

39 Feist C: GESOCA: Gesundheitsorientierte Cateringsteuerung. Grobenzell. www.gesoca.de/
40 Apetito: Menii Charts 2013: Beliebt bleibt beliebt. www.apetito.de/ueber-apetito/presse/Documents/pdf%20zum%20Download/05
Men%C3%BCcharts2013 Mai2014.pdf
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5.2 Entlohnung- und Kontrollmodell mit Hilfe von GAS

Mit Hilfe eines neuentwickelten Bewertungssystems fiir Speisen und Gerichte, dem "Gastrono-
mischen Ampelsystem" (GAS), in Verbindung mit einer konsequenten Kontrolle konnte es ge-
lingen, die Caterer anders zu motivieren und die Gesundheit der Mitarbeiter positiv zu beein-
flussen. Dieses sog. Subventionsmodell wird nachfolgend ndher beschrieben.

5.2.1 Das neue Subventionsmodell*

Das Subventionsmodell unterscheidet sich von den anderen Vertragsmodellen dadurch, dass
eine Gesundheitssubvention eingefiihrt wird. Damit wird gesundes Essen durch einen Cate-
ringvertrag gefordert. Dies wird tberhaupt erst durch die Klassifikation der Speisen und Ge-
richte mithilfe von GAS moglich, worauf spater eingegangen wird. Die Subvention hiangt von
der tatsachlich verkauften Menge gesunder Gerichte ab. Dadurch hat der Caterer die Motivati-
on, gesunde Speisen nicht nur anzubieten, sondern auch tatsachlich aktiv zu verkaufen**. So-
mit wird eine Interessensangleichung von Auftraggeber und Caterer erzielt.

Bisher lautete das Subventionsprinzip:

Umsatz der Umsatz des

Kantne Caterers

Abb. 5.1: Altes Subventionsmodell

Das neue Subventionsprinzip ist nun folgendermafden zu formulieren:

Subventbn
pro
verkaufem
»guten”
Produkt

Umsatz der Umsatz des

Kanthe Caterers

Abb. 5.2: Neues Subventionsmodell

Der Caterer wird allerdings nicht zu einem gesunden Angebot gezwungen, sondern kann wei-
terhin Art und Umfang seiner Speisenpalette frei gestalten. Sein Gewinn ist jedoch nun vom
Gesundheitswert der verkauften Gerichte abhdngig. Das Instrument fiir die Unterscheidung
von gesund - ungesund erfolgt mit GAS.

41 Feist C: GESOCA: Gesundheitsorientierte Cateringsteuerung. Grobenzell. www.gesoca.de/
42 Feist C: GESOCA: Subvention in Gesundheit. Betriebsgastronomie. Grobenzell
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Die Umsetzung des Subventionsmodells besteht aus folgenden Phasen:

1. Der Caterer erstellt mit einem Vorlauf seinen Speisenplan, und die Rezepturen werden ge-
maf$ GAS Kklassifiziert

2. Kontrolle und Freigabe der Rezeptur
3. Freigegebene Gerichte werden Bestandteile des Angebotes

4. Kontrolle wahrend des Betriebs: Mindestens vier Audits pro Jahr, Mysteryshopping, Kun-
denbefragung

5. Feedback durch Monatsberichte aus Audits, Kundenzufriedenheit und Mysteryshopping

6. Freigabe der Subvention auf Basis der Kassendaten mit Sanktionsandrohung bei Fehlver-
halten (Malus-Zahlungen).

Bei den Audits wird das korrekte Kassieren, die richtige Programmierung der Kasse, die Ein-
haltung der Rezeptur sowie die Plausibilitdt zwischen Einkauf und Verkauf kontrolliert. Das
sog. Mysteryshopping wird durch geschulte Personen durchgefiihrt. Es handelt sich um an-
onyme Gaste, die regelmafdig die Einhaltung der Rezepturen sowie die korrekte Kennzeich-
nung kontrollieren. Treten Fehler auf, muss der Caterer einen sog. Malus bezahlen, d.h. die
Subvention wird gekiirzt. Mit diesem Kontrollverfahren wird eine einheitliche Anwendung
von GAS gewadhrleistet und fehlerhafte, d.h. ungerechtfertigte Subventionen werden weitge-
hend vermieden.

5.2.2 Gastronomisches Ampelsystem - GAS™*

GAS wurde in der Hochschule Niederrhein entwickelt. Es ist ein Bewertungssystem fiir Spei-
sen und Gerichte, das eine schnelle und leichte Orientierung fiir die Gaste ermdéglicht. Die Be-
wertung bezieht sich auf erndhrungsphysiologische Eigenschaften sowie praventiv-medizini-
sche Erkenntnisse. Das System folgt bei der Bewertung der Speisen im Wesentlichen den Emp-
fehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE). Es wird nachfolgend in einer
Kurzform dargestellt.

Verschiedene Faktoren spielen bei der Bewertung der Speisen eine Rolle:

Punktzahl aufgrund der Qualitdtszuordnung
e Abzug durch LM-technologische Verfahren

e Abzug durch unerwiinschte Substanzen

e Abzug durch Garverfahren

e Abzug durch Fettgehalt der Zutaten

e Abzug durch Zuckergehalt der Zutaten

e Abzug durch Heif3haltezeit.

Daraus ist zu ersehen, dass eine gute Bewertung von Speisen dadurch zustande kommt, dass
sie eine hohe Ausgangspunktzahl erhalten und keine oder nur geringe Abziige geltend ge-
macht werden. Nachfolgend die Ubersicht iiber die wichtigsten LM-Gruppen.

43 Peinelt V: Kap. 57: Gastronomisches Ampelsystem I, Band 2, S. 1522-1596, in: Peinelt V, Wetterau J: Handbuch der Gemeinschaftsgastrono-
mie. Anforderungen | Umsetzungsprobleme | Losungkonzepte. Rhombos-Verlag, 2. Auflage, 2016, 1642 S.
44 Auch verflighar unter: www.volker-peinelt.de/gas/beschreibung-von-gas/
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Qualitatsbewertung von LM

Bl Gemise

‘ . @ Obst
OGetreide
OKartoffeln
D 0 4 Q OHulsenfrichte

OMopro

Punkte OEier
OFisch

@ OFleisch
W Ole/Fette, variabel
W Zucker

Abb. 5.3: Primdre Qualitdtszuordnung fiir LM-Gruppen

Fur die Qualitdtsbewertung wird nur von wenigen tibergeordneten LM-Gruppen ausgegangen,
vergleichbar mit den Angaben im Ernahrungskreis der DGE*. Es geht im Wesentlichen um die
beiden Gruppen "pflanzliche LM" (Gemiise, Obst, Kartoffeln, Hiilsenfriichte, Getreide sowie de-
ren Produkte) und "tierische LM" (Fleisch, Fisch, Milch, Eier sowie deren Produkte). Hinzu
kommen noch "Ole und Fette", die aus beiden Gruppen stammen kénnen. Getrinke werden bei
GAS nicht beriicksichtigt, d.h. die Getrankeauswahl flief3t nicht in die Ermittlung eines Ampel-

wertes flir ein Komplettgericht ein. Auch 6kologische Aspekte spielen fiir die Bewertung keine
Rolle, da dies zu einer Verzerrung der Aussage fithren wiirde. Es ware bei einer bestimmten
Ampelfarbe dann nicht mehr erkennbar, wodurch sie zustande kam. Okologische Qualitaten
sollten durch andere Symbole herausgehoben werden.

Die Qualitdt der LM wird als Zahlenwert von 0-4 angegeben. Fiir die Ampelfarben sind folgen-
de Punktspannen definiert worden:

Rot: <1,5 « Gelb: 1,5 bis <2,5 ¢ Griin: 2,5-4

In einer Qualitdtstabelle sind LM in Form von (wenigen) Ober- und Untergruppen definiert. In
dieser Tabelle wird weder die Zubereitung noch der Fettgehalt der Speisen beriicksichtigt.
Dies erfolgt in einem zweiten Schritt.

Die hochste Punktzahl (4) erhalten Obst und Gemiise, da sie aus erndhrungswissenschaftli-
chen Griinden eine besondere Wertschiatzung geniefden. Sie weisen die hochste Nahrstoffdich-
te auf. Die anderen LM-Gruppen werden zwar geringer bewertet, aber grundsatzlich auch mit
griin (3) eingestuft, mit Ausnahme von Fleisch und bestimmten Olen bzw. Fetten. Fleisch wird
der Ampelfarbe gelb zugeordnet, wiahrend Ole variable Zuordnungen erhélt, was in einer spe-
ziellen Tabelle festgelegt wurde. Auf Details dieses Bewertungssystems kann hier aus Platz-
griinden nicht weiter eingegangen werden. Wer Genaueres wissen mochte, sei auf die ein-

45 DGE: DGE-Ernahrungskreis - IThr Wegweiser fiir eine vollwertige Lebensmittelauswahl. www.dge.de/modules.php?
name=Content&pa=showpage&pid=25
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gangs erwahnte Spezialliteratur verwiesen. In der nachsten Abbildung werden die Kriterien
fiir die Abwertung von den Ausgangs- oder Primarqualitdten zusammenfassend dargestellt.

Speisenbewertung mit Hilfe des GAS

Kriterien: Nahrstoffdichte und Praventivmedizin

Phasen Stufe Abwertungsgriinde
| LM-Technologie

Ermittlung der : z2.B. Konserven, WeiRmehl
Ausgangsqualitat = =
{statiseh} | Unerwiinschte Nahrstoffe

z.B. Salz, Cholesterin, gesitt. Fetts.

Ertrfiding des I. Garverfahren

Endqualitit Il. Fett- und Zuckergehalt
{praiseh) 1. HeiRhaltezeit

Abb. 5.4: Abwertungsstufen fiir LM-Gruppen

So ergibt sich aufgrund des o.g. Verfahrens fiir jede Speise oder jedes Gericht eine Punktzahl,
die zur Einordnung in eine Ampelfarbe (Rot, Gelb oder Griin) pro 100 g fiihrt. Rot bedeutet,
dass die Speise ungiinstig eingestuft wird und daher nur selten gegessen werden sollte. Gelb
steht fiir eine mittlere Qualitat, die schon gut ist, aber noch ergdnzt werden sollte. Griine Spei-
sen sind die beste Wahl und daher immer zu empfehlen.

Von den Ampelfarben pro 100 g der Speisen gelangt man zur Bewertung der Portionen, indem
die Portionsmengen berticksichtigt werden. Daher sollte von griinen Speisen moglichst viel
und von roten moglichst wenig gegessen werden. GAS ermdoglicht es den Entwicklern von Re-
zepturen, an verschiedenen Stellschrauben zu drehen, um die Bewertung zu verbessern. Die
Veranderung der Portionsmenge ist eine davon, das Garverfahren ware ein zweites Beispiel.
Oft ist es moglich, zwei oder drei Kriterien fiir die Speisenbewertung in eine glinstige Richtung
zu verandern. Somit kann der Ampelwert der urspriinglichen Rezeptur haufig um mind. eine
Farbstufe verbessert werden.

Bei GAS handelt es sich also um ein Qualititszuordnungs- und Abzugssystem. Eine grii-
ne Ampelfarbe ergibt sich durch eine hohe Ausgangsqualitit und geringe Abziige. Nach-
folgend ist das patentierte Logo fiir GAS abgebildet.

L astro

Abb. 5.5: Logo fiir das Gastronomische Ampelsystem (© Peinelt)
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6. Ergebnisse
6.1 Ergebnisse von Betrieb A

Betrieb A ist ein mittelstidndisches Unternehmen mit 550 Mitarbeitern, wovon der iberwie-
gende Teil mannlich ist. 75% aller Mitarbeiter sind in Vollzeit beschaftigt und somit auf min-
destens eine Mahlzeit am Arbeitsplatz angewiesen. Die librigen 25% sind Teilzeitkrafte. Das
durchschnittliche Alter liegt bei 45 Jahren.

Der Caterer hat in diesem Betrieb nur wenige Vorgaben in Bezug auf Gestaltung der Speise-
karte, Gerichtauswahl oder einzelner Verkaufspreise zu beachten. Es gibt die Bedingung, ein
sog. Stammessen zu 4,50 Euro pro Tag anzubieten. Daneben finden kulinarische Themenwo-
chen statt, die von dem Kiichenchef beziehungsweise dem Betriebsleiter frei gewahlt werden
konnen, wie z.B. "Asia-Woche" oder "Soul-Food". Eine weitere Vereinbarung ist der "Schnitzel-
tag" jeden Dienstag und der "Eintopf-Freitag", sowie ein tagliches vegetarisches Gericht.

6.1.1 Verteilung der Ampelfarben

Zur Einschatzung des Speisenangebots wurden die Rezepturen im Rahmen der hier durchge-
fiihrten Studie vom Monat September 2014 im Sinne von GAS bewertet. In der nachfolgenden
Abbildung wurde die Verteilung der Ampelfarben fiir einen Monat dargestellt.

Der iiberwiegende Teil von 59% wird durch gelbe Gerichte bestimmt, was eine mittlere Wer-

tigkeit des Mittagessens bedeutet. Rote Gerichte machen fast ein Drittel aus. Die griinen Ge-
richte erreichen hingegen nur einen geringen Anteil von 11%.

Verteilung der Ampelfarben in Betrieb A (in %)
59
11
Angebot

Abb. 6.1: Verteilung der Ampelfarben des Angebots in Betrieb A

In Kap. 5.2 wurde das System GAS beschrieben, das grundsatzlich rote und gelbe Gerichte zu-
lasst. Sie sollten modifiziert werden, wo moglich und akzeptabel, um eine bessere Bewertung
zu erzielen. Eine starke Veranderung ist nicht notwendig und auch oft nicht erwiinscht. Mode -
rate Veranderungen mit deutlichen Verbesserungen einzelner Rezepturen sind bei einer Viel-
zahl von Speisen durchfiihrbar. Hierbei handelt es sich haufig nur um einfache, kleinere Modi-
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fikationen. In den nachfolgenden Tabellen werden Beispiele hierfiir gebracht, wobei auf die
Abzugsmoglichkeit durch langeres Heif3halten verzichtet wurde.

Brdnusskruste an gebrate:| QM3 | Garen | ‘R | zucker | POl | PMenge  Ergcbns
nen Nudeln mit Sof3e (#0-4) (in%) (in%)
Fisch, frittiert 3,00 4,00 1,0 1,50 1,95
Nudeln 2,00 3,00 1,50 1,65
Sofde 2,00 1,00 5,0 0,80 1,12
3,80 4,72
Tab. 6.1a: Ursprungsrezeptur des Merlanfilets
Erinussirustean gohoch | QM | Goros | ‘rew | zocker | SPelse | PMenge |Ergebnis
ten Gemiise mit Sofde (#0-4) (in%) (in%)
Fisch, gebraten 3,00 3,00 1,0 2,00 1,50 3,00
Gemiise 4,00 1,00 3,90 1,50 5,85
SofRe 2,00 1,00 5,0 - 0,80 1,12
2,62 3,80 9,97

Tab. 6.1b: Nach Modifikation des Merlanfilets

Kommentar: Beim modifizierten Fischgericht wird Gemiise statt Nudeln gewahlt und das Gar-
verfahren des Fischs vom Frittieren zum Braten verdndert. In diesem Fall war sogar ein Farb-
sprung von Rot nach Griin moéglich. Im nachsten Beispiel geht es wieder um ein Fischgericht.
Auch hier ist die Anderung wieder geringfiigig. Das Garverfahren wird fettirmer gemacht.

Rotbarsch mit Gemiise Qualitat Abzug Abzug Abzug Speise | P-Menge | Ergebnis
und Reis (#0-4) | daren Fett | Zucker | = 400g|(1=100)| /Port
(#0-4) (in%) (in%)
Reis 2,00 1,00 1,90 1,50 2,85
Butter 1,00 1,00 80,0 0,10 -0,71
Gemiise 4,00 1,00 3,90 1,50 5,85
Fisch 3,00 3,00 1,0 2,00 1,50 3,00
2,39 4,60 10,99
Tab. 6.2a: Ursprungsrezeptur fiir das Rotbarschgericht
Rotbarsch mit Gemiise Qualitit HITA3 ghge FIA3 Speise | P-Menge | Ergebnis
und Reis (#0-4) | Garen Fett | Zucker | . 100g|(1=100) | /Port
(#0-4) (in %) (in %)
Reis 2,00 1,00 1,90 1,50 2,85
Butter 1,00 1,00 80,0 0,10 -0,71
Gemiise 4,00 1,00 3,90 1,50 5,85
Fisch 3,00 2,00 1,0 2,50 1,50 3,75
2,55 4,60 11,74

Tab. 6.2b: Nach Modifikation der Rotbarschrezeptur
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Kommentar: Im Beispiel von Tab. 6.2b wurde lediglich das Garverfahren des Fisches gedndert
(Grillen statt Braten), womit die gelbe Bewertung eine griine erreichte. Dass sich solche klei-
nen Anderungen so stark auswirken, hingt in diesem Fall zum einen mit der Ausgangsbewer-
tung ab, die knapp vor grin stand. Ferner spielt auch die relativ grofse Portionsmenge eine
Rolle. In der Summe wird aus dem gelben ein griines Gericht. Die Fachkrafte in der Betriebs-
gastronomie sollten sich bemiihen, mit weniger Fett zu garen, was in vielen Fallen eine Um-
stellung bedeutet. Doch dank der High-Tech-Gerdte in modernen Grof3kiichen sollte dies ei-
gentlich kein unlésbares Problem sein. Selbst panierte Produkte kdnnen mit diesen Gerdten
mit wenig Fett gegart werden. Auch im nichsten Beispiel ist die Anderung nur gering.

Hihnchenbrust mit Broc-| Qualitit 2:::5 A::tl:g Q::ll: egr Speise |Port-Men-| Ergebnis
coli und Mandelbéllchen (#0-4) (#0-4) (in %) (in %) pro 100g (ge (1=100)| /Port
Hahnchenbrust 2,00 3,00 2,0 1,50 1,35
Sauce 2,00 1,00 5,0 0,80 1,12
Niisse 3,00 1,00 50,0 0,20 -0,42
Mandelballchen 2,00 4,00 7,0 1,20 -0,36
Broccoli 4,00 1,00 1,50 5,85
5,20 7,54
Tab. 6.3a: Ursprungsrezeptur fiir Hihnchenbrust
Hahnchenbrust mit Broc- | Qualitit 2:?2?1 API.)eztl:g ;l?czkl:egr Speise (Port-Men-| Ergebnis
coli und Mandelballchen (#0-4) (#0-4) (in %) (in %) pro 100g |ge (1=100)| /Port
Hahnchenbrust 2,00 3,00 2,0 1,50 1,35
Sauce 2,00 1,00 5,0 0,80 1,12
Mandelballchen 2,00 4,00 7,0 1,20 -0,36
Broccoli 4,00 1,00 3,90 1,50 5,85
1,59 5,00 7,96

Tab. 6.3b: Nach Modifikation der Rezeptur fiir Hihnchenbrust

Kommentar: Fettreiche Zutaten kénnen die Ampelfarbe stark beeinflussen, wie z.B. Niisse.
Hohe Fettmengen reduzieren den Wert der Gerichte. Es ist daher oft wirkungsvoll, solche Zu-
taten durch fettarme zu ersetzen oder komplett wegzulassen. Wie in Tab. 6.3b zu sehen, an-
dert sich die Farbe durch Weglassen der Niisse (20 g) um eine Stufe. Dies mag erstaunlich er-
scheinen, doch immerhin bringen die Niisse 10 g Fett ein. Der Farbsprung ist auch darauf zu-
riickzufiihren, dass die Ursprungsrezeptur schon relativ nahe an der Farbgrenze lag.

6.1.2 Beliebtheit der Speisen

Auf der Grundlage der ausgewerteten Kassenberichte konnte eine Aussage liber die Beliebt-
heit der einzelnen Speisen getroffen werden. Die Verkaufszahlen wurden den jeweiligen Spei-
sen zugeordnet, um im Anschluss einen Durchschnittswert fiir jede der drei Farben ermitteln
zu konnen. Die Auswertung wird in der nachfolgenden Abbildung veranschaulicht.
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Verteilung der Ampelfarben in Betrieb A (in %)

54
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Beliebtheit (verkaufte Gerichte)

Abb. 6.2: Beliebtheit der Speisen in Betrieb A

Im Durchschnitt eines Monats wurden die gelben Gerichte mit tiber der Halfte am haufigsten
gewahlt. Die roten Gerichte machen auch noch einen hohen Prozentsatz mit tiber 40% aus,
wahrend griine Gerichte nur sehr selten gewahlt wurden. Hierbei ist zu beachten, dass nur
halb so viele rote Gerichte angeboten wurden wie gelbe. Das weist auf eine Beliebtheitsten-
denz bei roten Gerichte hin. Dies wird durch die Hitliste dieses Betriebs untermauert.

Hitliste von Betrieb A

1. Jagerschnitzel mit Pommes Frites und Gurkensalat

2. Currywurst mit Pommes Frites und Beilagensalat /Griechisches Hacksteak mit Tzatziki,
Pommes Frites und Krautsalat

3. Cordon Bleu vom Hihnchen mit Kroketten und Marktgemiise
4. Hahnchenbrust Sezchuan mit Brokkoli und Mandelballchen

Die beliebtesten Gerichte in Betrieb A sind ausschlief3lich mehr oder weniger fettreiche Klassi-
ker und wurden daher meist mit Rot, manchmal mit Gelb, bewertet. Diese Gerichte diirften die
Leistungsfahigkeit nach der Mittagspause voraussichtlich senken. Zudem lasst sich erkennen,
dass die Hitliste ausschliefdlich aus fleischreichen Gerichten besteht, was sich mit dem hohen
Manneranteil im Betrieb erklaren lasst.

6.1.3 Zufriedenheit der Gaste

Um die Zufriedenheit der Gaste zu ermitteln wurde eine kleine Umfrage durchgefiihrt, bei der
wahrend der Mittagszeit 20 Gaste mit Hilfe eines kurzen Fragebogens interviewt wurden. Alle
befragten Gaste nutzen seit liber einem Jahr taglich das Kantinenangebot. Die Fragen bezogen
sich auf die Entscheidungen der Gaste bei der Speisenauswahl und auf die Zufriedenheit bzgl.
der angebotenen Gerichte.

34



6. Ergebnisse

Gesamtzufriedenheit mit Angebot in Betrieb A (in %)
70
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Abb. 6.3: Gesamt-Zufriedenheit mit Angebot in Betrieb A

Wie Abb. 6.3 zeigt, ist der Grof3teil der Befragten insgesamt sehr zufrieden oder zufrieden mit
dem Angebot. Unzufrieden war niemand. Schaut man sich die einzelnen Kriterien an (Abb.
6.4) , so sind bei den wichtigsten (Geschmack und Aussehen) gute Werte erzielt worden. Bei
der Temperatur, der Portionsgrofie sowie der Auswahl der Gerichte gab es eine starkere
Streuung bei den Meinungen. Die Zustimmung war hier jedenfalls weniger ausgepragt.

Detailzufriedenheit mit Angebot in Betrieb A (in %)
ﬂ Clsehr zufrieden
Clzufrieden
ﬂ Dunzufrieden
Esehr unzu-
frieden
60
W 55
40
35
25 25 25
20 20
10 10
5
0 0 0 0
Geschmack Aussehen Temperatur Portion Auswahl

Abb. 6.4: Detail-Zufriedenheit mit dem Angebot in Betrieb A

Bei den Fragen nach den Kriterien fiir die Wahl eines Gerichtes (Abb. 6.5) lasst sich zusam-
menfassend sagen, dass bei allen Befragten der Preis sowie Geschmack und Aussehen wichtig
bis sehr wichtig sind. Demgegentiber ist die Frage nach der Nahrwertkennzeichnung nachran-
gig. Die Vertraglichkeit der Speisen sowie der gesundheitliche Wert werden in ihrer Bedeu-
tung vom Gast hoher eingestuft. Dies wird in Abb. 6.5 veranschaulicht.
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Um einen vergleichbaren Wert fiir die Zufriedenheit der Gaste zu erhalten, wurden die Ant-
wortmoglichkeiten in ein Punktesystem tibertragen bei dem "sehr zufrieden" mit 1 und "unzu-
frieden" mit 4 bewertet wurde. Aus der Summe aller Antworten, die sich auf das Angebot und
die Qualitat des Mittagessens beziehen, wurde somit eine durchschnittliche Kennzahl errech-
net, die die allgemeine Zufriedenheit wiederspiegeln soll. Diese Kennzahl liegt bei 2,2 und ent-
spricht somit der im Fragebogen verwendeten Bezeichnung "zufrieden".

Wahlkriterien mit Angebot in Betrieb A (in %)
70 Csehr wichtig
[ Dwichtig
60 Cweniger wichtig
| munwichtig
40
35 35 35
30 30 30 30 30
25
15
10
5 5 5 5 5
[] 0
Geschmack/Aussehen Vertraglichkeit
Preis Nahrwerte Gesundheit

Abb. 6.5: Wahlkriterien beim Angebot in Betrieb A

6.1.4 Verdienstmoglichkeiten des Caterers

Um die Gesamteinnahmen von Betrieb A vorzustellen, wurden zunachst die realen Essenszah-
len fiir den Monat September 2014 herangezogen. Des Weiteren wurden die Einnahmen nach
den Ampelfarben differenziert und die Verkaufspreise mit Hilfe der Wareneinsatzkosten tiber
einen pauschalen Aufschlag berechnet, der als Durchschnittswert beim Deutschen Institut fiir
Gemeinschaftsgastronomie (DIG) ermittelt wurde*. Aufgrund der betriebsspezifischen Ver-
haltnisse, die einen Einfluss auf die Preisgestaltung haben, ist es problematisch, die Verkaufs-
preise sowie die Einnahmen der Betriebe direkt miteinander zu vergleichen. Deswegen wurde
ein Verfahren gewahlt, das fiir alle Betriebe in gleicher Weise angewendet werden kann. In der
nachfolgenden Tabelle sind die Ergebnisse dieses Vorgehens fiir Betrieb A dargestellt.

Farbe Essens- | VK=100% | EK=61% | Differenz | Verpfle- | Ges-Einnahmen Einnahmen
zahl (€) €) (€) gungstage €) /100 ET (€)
142 1,72 1,05 0,67 22 2.097 2.093
1.607 3,61 2,20 1,41 22 49.849 3.102
1.197 3,03 1,85 1,18 22 31.074 2.596
Summe 2.946 82.972 7.791
griin:gelb:rot= griin:gelb:rot=
2:60:38/1:30:19 21:43:36/2:4:3

Tab. 6.4: Einnahmen von Betrieb A ohne Subvention

46 Deutsches Institut fiir Gemeinschaftsgastronomie (DIG): Benchmark 2013. Ffm, Juni 2014. Personl. Mitteilung von Herrn C. Feist.
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Tab. 6.4 zeigt, dass der Caterer bei Betrieb A am meisten Umsatz mit gelben Gerichten erzielt,
gefolgt von den roten Gerichten. Die Formel zur Ermittlung der Gesamteinnahmen lautet: "Es-
senszahl x Differenz x Verpflegungstage". Die griinen Gerichte sind dagegen wirtschaftlich
nicht interessant, tragen sie doch nur zu 2% zu den Gesamteinnahmen bei. Es ware daher
nicht im Sinne der vom Caterer gewiinschten Gewinnmaximierung, wiirde er die gelben und
roten Umsatzbringer vernachlassigen und deren Anteil deutlich reduzieren.

Etwas anders sieht das Ergebnis aus, wenn die Einnahmen auf 100 Gaste bezogen werden und
nicht auf die tatsdachliche Gastezahl. Die Einnahmen werden nur durch die hohere Differenz
aus EK und VK gebildet. Der EK bei griinen Gerichten ist etwa nur halb so hoch wie bei den an-
deren Gerichte-Kategorien. Aber auch hier ist der Unterschied von griinen zu den gelben und
roten Gerichten deutlich. Es zeigt sich, dass sich mit den griinen Gerichten nicht so viel ein-
nehmen lasst, ndmlich nur etwa die Halfte gegeniiber den anderen Gerichten. Dies ist auch
nicht anders zu erwarten, da die Einnahmen direkt proportional zu den EK sind. Es muss offen
bleiben, inwieweit andere Faktoren zur Ermittlung des VK fiir die einzelnen Farben verwendet
werden, so dass die Einnahmesituation verandert wirde. In diesem Modell kann das nicht be-
riicksichtigt werden.

Um eine Aussage liber die Verdienstmoglichkeiten der Caterer durch das Subventionsmodell
treffen zu konnen, wurde im nachsten Schritt eine vereinfachte Rechnung angewendet. Hier-
bei wurden die VK genauso mit Hilfe der WE tliber den pauschalen Aufschlag des DIG ermittelt.
Die restlichen Daten, insbesondere die Essenszahlen, wurden von Betrieb A ibernommen.
Entscheidend sind nun die Subventionen fiir die einzelnen Farben, die einheitlich fir alle drei
Betriebe definiert wurden. Hierbei werden griine Gerichte am héchsten, namlich mit 5 Euro
pro Gericht, subventioniert, gelbe immerhin noch mit 2,50 Euro und rote Gerichte gar nicht.
Tab. 6.5 zeigt fiir Betrieb A, welche Einnahmen bei diesem Subventionsmodell, differenziert
nach Farben, erzielt werden konnten.

Essens |Subvention| VK=100% |(EK =61% |Differenz| Subvention | Verpfle- |Ges-Einnah-| Einnahmen/
zahl €) (€) (€) VK-EK | +Differenz | gungstage | men (€) 100 ET
142 5,00 1,72 1,05 0,67 5,67 22 17.713 12.474
1.607 2,50 3,61 2,20 1,41 391 22 138.234 8.602
1.197 0,00 3,03 1,85 1,18 1,18 22 31.074 2.596
Summe | 2.946 186.977 23.672
griin:gelb:rot=| griin:gelb:rot=
9:74:17/1:8:2 | 53:36:11/5:3:1

Tab. 6.5: Subventionsmodell von Betrieb A

Tab. 6.5 gibt die Gesamteinnahmen des Caterers wieder, bezogen auf die Ampelfarben der Ge-
richte. Fiir die Ermittlung der Gesamteinnahmen wurde die Formel: "Essenszahl x (Subventi-
on + Differenz) x Verpflegungstage" benutzt. Es zeigt sich, dass bei den Gesamteinnahmen die
grinen Gerichte eine deutliche Verbesserung erreicht haben, da sie nun einen Anteil von 9%
gegeniiber 2% bei der nicht subventionierten Variante aufweisen. Die Gesamteinnahmen fiir
griine Gerichte liegen mithin fast flinfmal hoher als friiher.

Noch deutlicher fallt das Ergebnis aus, wenn man wieder die Einnahmen bezogen auf 100 Gas-
te betrachtet. Hier erreichen die griinen Gerichte nun den héchsten Wert, und zwar mit iiber
der Halfte, wahrend die gelben Gerichte nur auf etwa ein Drittel der Einnahmen kommen und
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die roten Gerichte mit 11% vollig unattraktiv sind. Anders ausgedriickt sind die griinen Ge-
richte fiinfmal so wirtschaftlich wie die roten Gerichte. Diese Einnahmesituation diirfte den
Caterer motivieren, moglichst viele gesunde und hochwertige Speisen zu verkaufen.

6.2 Ergebnisse von Betrieb B

Betrieb B ist ein mittelstandisches Unternehmen mit rund 500 Mitarbeitern. Die Belegschaft
besteht zur Halfte aus Mdnnern und Frauen. Es arbeiten 80% in Vollzeit-Anstellung, der Rest
als Teilzeitbeschaftigte. Somit ist der liberwiegende Teil der Mitarbeiter auf ein attraktives
Kantinenangebot angewiesen. Zudem arbeitet dieses Unternehmen nicht im Schichtbetrieb.
Daraus lasst sich schliefden, dass sich die Nutzung der Kantine auf die Mittagszeit konzen-
triert. Das Durchschnittsalter der Belegschaft betragt ca. 38 Jahre. Diese Altersstruktur ent-
spricht dem Grof3teil der Belegschaften in privaten Unternehmen.

Laut statistischen Erhebungen aus dem Jahr 2010 sind die Mitarbeiter in privaten Unterneh-
men im Mittel jiinger als im 6ffentlichen Dienst und auch jiinger als das Durchschnittsalter der
Gesamtbevoélkerung in der Bunderepublik Deutschland, welches bei 40-55 Jahren liegt*’
die Kantinengestaltung gibt es hier einige Vorgaben von Seiten des Kunden, also Auftragge-
bers. Diese bestehen darin, dass mindestens ein Gericht fiir 2,67 Euro angeboten werden muss
und insgesamt kein Gericht mehr als 5,20 Euro kosten darf.

. Fur

Diese erste Bedingung des Niedrigpreises wurde bei Betrieb B mit einem Festpreis fiir die Ka-
tegorie "Raffiniert & Gilinstig" umgesetzt. Insgesamt gibt es fiinf verschiedene Hauptgerichte,
die in Kategorien mit den Namen: "Bestdandige Kiiche aus der Region Europas" - "Work-Life-
Balance" - "Die Weltkiiche zu Gast in Hamburg" - "Raffiniert & Giinstig" und "Vegetarisch" ein-
geteilt sind. Die Preise fiir die anderen Kategorien wechseln taglich zwischen 3,00 Euro und
5,20 Euro.

6.2.1 Verteilung der Ampelfarben im Angebot

Um eine Einschatzung der Qualitdt der Speisenpldane zu erhalten, wurde auf dieselbe Weise
vorgegangen wie bei Betrieb A. Mit Hilfe des GAS-Systems wurden die Rezepturen bewertet
und in die drei Ampelfarben eingeteilt, was die nachste Abbildung zeigt.

Fast zwei Drittel aller Hauptgerichte des Speisenplans liegt im gelben Bereich. Die prozentuale
Verteilung der Gerichte zeigt eine dhnliche Gewichtung wie bei Betrieb A. Die griinen Gerichte
nehmen einen geringen Teil von 10% ein. Die roten Gerichte, die auch bei Betrieb B den iiber-
wiegenden Teil der Hitliste bilden, machen ein Viertel des Angebots aus. Dies ist mehr als das
doppelte der griinen Gerichte. Der Gast hat bei einer solchen Farb-Verteilung und der Tatsa-
che, dass fiinf Gerichte am Tag angeboten werden, nicht die Moglichkeit, taglich ein griines Ge-
richt auszusuchen. Nahezu unmaoglich ist es, zwischen zwei griinen Gerichten zu wahlen.

47 Stierle J, Antonio V: Handbuch Betriebliches Gesundheitsmanagement, Unternehmenserfolg durch Gesundheits- und Leistungscontrolling.
Schafer-Poeschel Verlag, Stuttgart 2014
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Verteilung der Ampelfarben in Betrieb B (in %)
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Abb. 6.6: Verteilung der Ampelfarben im Angebot von Betrieb B

Bei Betrieb B ist es tiblich, pro Tag ein vegetarisches Gericht anzubieten. Daraus ergibt sich ein
prozentualer Anteil von 10% im gesamten Angebotsmonat September. Aufgrund der Tatsache,
dass ein vegetarisches Gericht meist einen hohen Gemiiseanteil besitzt, ist die Farbverteilung
in dieser Kategorie meist besser als bei fleischhaltigen Speisen. In der nachstehenden Graphik
wird die Farbverteilung der verkauften vegetarischen und nicht vegetarischen Gerichte darge-
stellt.

Verteilung der Ampelfarben in Betrieb B (in %)
71
59
37
25
4 4
N |
vegetarisch nicht vegetarisch
Angebot

Abb. 6.7: Farbverteilung vegetarischer/nicht vegetarischer Gerichte von Betrieb B

Bei der Aufteilung in vegetarisch und nicht vegetarische Speisen zeigt sich, dass der Anteil
griiner Gerichte bei den vegetarischen Gerichten deutlich hoher liegt gegeniiber dem Durch-
schnittswert. Nun befinden sich ein Viertel aller Gerichte im griinen Bereich, 71% im gelben
und nur 4% im roten. Die Verhéltnisse bei den nicht vegetarischen Gerichte sind fast umge-
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kehrt: Hier werden nur 4% griine Gerichte verkauft, wahrend der gelbe Anteilt mit 59% ahn-
lich ist, dafiir liegt aber der rote Anteil mit 37% fast zehnmal so hoch.

Mit diesem Ergebnis ist eine neue Argumentation flir Aktionstage maglich, z.B. flir einen Veggi-
Tag in der Woche. Aber nicht nur die Gesundheit konnte mit einem eingeschrankten Fleisch-
konsum verbessert werden. Auch das Thema der Okologie liefert hier aussagekriftige Argu-
mente. Die Erzeugung von tierischen LM macht rund drei Viertel der landwirtschaftlichen
Emissionen in Europa aus. Vor allem die Rinderhaltung weist ein grofdes Treibhauspotenzial
auf. Mit dem Verzicht auf Fleisch lief3en sich also sowohl die Gesundheit als auch die Umwelt-
belastung positiv beeinflussen.

Viele Gerichte konnten mit nur wenigen Modifikationen zu einer besseren Ampelfarbe veran-
dert werden. Diese Moglichkeit soll - wie bereits in Betrieb A gezeigt - durch das nachstehende
Rezeptbeispiele verdeutlicht werden, das in zwei Optimierungsschritten um zwei Ampelfar-
ben verbessert werden kann, ohne die Praxis dabei zu vernachldssigen. Es werden nur die
Speisen eines Tellergerichts berticksichtigt, also ohne Salate oder Desserts.

Schnitzel, paniert, gebraten Qualitdt |Abzug Garen | Abzug Fett | Abzug Zucker |Abzug HeiB-| Speise | Port-Menge Ergebnis
mit griinen Bohnen und Speck (1) (#0-4) (#0-4) (in %) (in %) halten (h) |pro 100g (1=100) pro Port
Schweinefleisch, pan. 2,00 4,00 10,0 0,0 1,50 -0,90
Pommes frites 3,00 4,00 0,0 0,0 2,00 2,80
Griine Bohnen 4,00 1,00 0,0 0,0 1,50 5,85
Speck 1,00 1,00 82,0 0,0 0,20 -1,46
Summe: 5,20 6,29

Tab. 6.6: Ursprungsrezeptur eines Schnitzelgerichts

In der Ausgangsrezeptur wird ein paniertes Schnitzel gebraten. Die librigen Speisen sind auch
fettreich, aber durchaus tiblich. Die Pommes frites sind sehr beliebt und werden hier normal
in der Friteuse zubereitet. Die griinen Bohnen bekommen oft noch ein kleines Speckmantel-
chen zur Geschmacksaufwertung. Heraus kommt ein GAS-Wert, der plausiblerweise als Rot
einzustufen ist.

Bei der ersten Optimierung wurde nur eine einzige Anderung vorgenommen: Auf das Speck-
mintelchen wurde verzichtet. Die Anderung ist durch die grau hinterlegten Felder in der
nachsten Tabelle zu erkennen. Wie sich zeigt, wurde der GAS-Wert deutlich verbessert. Das
Gericht hat mit der Zahl 1,55 gerade noch eine gelbe Gesamtbewertung erreicht.

Schnitzel, paniert, gebraten Qualitdt |Abzug Garen | Abzug Fett | Abzug Zucker |Abzug HeiB-| Speise Port-Menge Ergebnis
mit griinen Bohnen (2) (#0-4) (#0-4) (in %) (in %) halten (h) |pro 100g (1=100) pro Port
Schweinefleisch, pan. 2,00 4,00 10,0 0,0 1,50 -0,90
Pommes frites 3,00 4,00 0,0 0,0 2,00 2,80
Grune Bohnen 4,00 1,00 0,0 0,0 3,90 1,50 5,85
Summe: 1,55 5,00 7,75

Tab. 6.7: Rezeptur nach der ersten Optimierung des Schnitzelgerichts

In einer zweiten Optimierung ging es darum, v.a. weitere Fettquellen zu beseitigen. Daher
wurde das Schnitzel im Heifsluftdampfer gegart. Hierbei wird nur wenig Fett benotigt. Statt
Pommes frites werden gedampfte Kartoffeln statt Pommes frites verwendet. Damit kann noch
einmal eine deutliche Steigerung des GAS-Wertes erzielt werden. Dieses Gericht liegt nun
knapp iiber 2,5 und ist somit als griin einzustufen. Die nachste Tabelle zeigt das endoptimierte
Gericht sowie die Anderungen.
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Schnitzel, gegrillt Qualitdt |Abzug Garen | Abzug Fett | Abzug Zucker |Abzug HeiB-| Speise Port-Menge Ergebnis
mit griinen Bohnen (3) (#0-4) (#0-4) (in %) (in %) halten (h) |pro 100g (1=100) pro Port
Schweinefleisch 2,00 2,00 10,0 0,0 g 1,50 0,90
Kartoffeln 3,00 1,00 0,0 0,0 2,90 2,00 5,80
Griine Bohnen 4,00 1,00 0,0 0,0 3,90 1,50 5,85
Summe: 2,51 5,00 12,55

Tab. 6.8: Rezeptur nach der zweiten Optimierung des Schnitzels

Wie sich zeigt, ist die Portionsmenge aller Gerichte fast gleich. Schaut man sich die Anderun-
gen der Rezepturen noch einmal genauer an, so wird keine als extrem oder unrealisierbar zu
charakterisieren sein. Soll die Optimierung nur gemafigt ausfallen, um den weniger gesund-
heitsbewussten Gasten entgegenzukommen, konnte das Gericht in der Variante 2 (gelb) ange-
boten werden, wobei sogar normale Pommes frites in der Friteuse inbegriffen waren. Aller-
dings ist es daher nur knapp tiber dem roten Bereich angesiedelt.

Mit dieser zweiten Optimierungsserie sollten die Anderungsméglichkeiten sowie deren Aus-
wirkungen auf die Bewertung mit GAS noch einmal verdeutlicht werden. Stirkere Anderungen
machen sich naturgemaf? noch deutlicher bemerkbar. Auf eine erneute Darstellung der Modifi-
kationen bei Betrieb C wird verzichtet.

6.2.2 Beliebtheit der Speisen

Um eine Aussage tiber die Beliebtheit der Speisen treffen zu konnen, wurden die Verkaufszah-
len aus den Kassenberichten ausgewertet. Die Verkaufszahlen der einzelnen Farben wurden
fiir einen Monat addiert und durch die Summe aller verkauften Gerichte geteilt. Die nachfol-
gende Abbildung zeigt, welche Speisen prozentual am haufigsten verkauft werden.

Verteilung der Ampelfarben in Betrieb B (in %)
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Beliebtheit/Verkaufte Gerichte

Abb. 6.8: Beliebtheit der Speisen von Betrieb B

Gelbe Speisen bestimmen mit 60% die Speisenplane auch bei Betrieb B. Die Auswahl bei die-
ser Ampelfarbe ist am grofdten. Daher ist es naheliegend, dass auch die meisten Speisen in die-
sem Bereich verkauft werden. Rote Gerichte kommen seltener vor, sind jedoch meist sehr be-
liebt. Sie werden zu 34% gewahlt, wohingegen die griinen Gerichte fast schon zu vernachlassi-
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gen sind, mit einem prozentualen Anteil von 6%. Die nachste Abbildung zeigt die Veranschau-
lichung der Beliebtheit der Speisen in Betrieb B. Nachfolgend die Hitliste von Betrieb B.

Hitliste von Betrieb B

1. Hamburger zum Selberbelegen, dazu Pommes Frites
2. Currywurst mit Pommes Frites

3. Hihnchenbrust auf Basilikumsauce, Karottengemiise und Tomatenreis/Cordon Bleu mit
Erbsen und Méhren dazu Westernkartoffeln

4. Griechisches Hacksteak mit Oliven-Hirtenkasekruste, Tomatengemiise und Kartoffelgratin

Auch diese Hitliste der Speisen zeigt, dass die roten Gerichte wie Hamburger oder Currywust
nach wie vor an der Spitze der Beliebtheit stehen. Keines dieser Gerichte ist ein vegetarisches.
Auch hier lasst sich ein dhnliches Bild wie bei Betrieb A feststellen, wobei es auf Platz drei eine
Ausnahme gibt. Das Gericht "Hahnchenbrust auf Basilikumsauce" wurde im Monat September
genauso haufig verkauft wie "Cordon Bleu" und liegt mit 2,4 im guten gelben Bereich der GAS-
Bewertung.

6.2.3 Zufriedenheit der Gaste

In Betrieb B wird jahrlich eine Meinungsumfrage mit der Fragestellung: "Wie zufrieden sind
die Gaste mit dem Mitarbeiterrestaurant?" durchgefiihrt. In den letzten drei Jahren gab es ei-
nen stetigen Aufwartstrend bei der allgemeinen Zufriedenheit. Die Fragen bestehen aus vier
Blocken, jeweils mit mehreren Unterfragen, die jeweils zu einem Durchschnittswert (Kenn-
zahl) zusammengefasst wurden: Formale Qualitatskriterien (Temperatur, Portionsgrofde, Pra-
sentation, Auswahlmaéglichkeiten), Service, sensorische Speisenqualitit und Preis-Leistungs-
verhéltnis. Diese Mittelwerte sowie der Gesamtdurchschnitt sind in Abb. 6.9 dargestellt*®,

Bei der letzten Umfrage im Jahr 2013 lag der Durchschnittswert aller beantworteten Fragen
bei 1,98. Bei dieser Einteilung entspricht die Zahl 1,98 der Bewertung "zufrieden". In Betrieb
B durften keine Interviews gefiihrt werden, daher gibt es keine weiteren Einschatzungen zu
der Frage, wie dieser positive Trend zustande kommt. Insgesamt lasst sich aber feststellen,
dass die Gaste sowohl mit dem Angebot, als auch mit dem Service sowie der Speisenqualitét
zufrieden waren und es daher keine Anregungen zur Verbesserung gab.

48 Anonymus: Meinungsumfrage in allen drei Betriebsrestaurants der Studie im Jahr 2013. Mitteilung des Betreibers
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Verteilung der Ampelfarben in Betrieb B (in %)

203 206 212 ;99
1,71

Qualitatskriterien Service Speisenqualitdt Preis-Leistung  Durchschnitt

Beliebtheit/Verkaufte Gerichte

Abb. 6.9: Meinungsumfrage in allen Mitarbeiterrestaurants

6.2.4 Verdienstmoglichkeiten des Caterers

Um die Verdienstmoglichkeiten des Caterers mit und ohne Subvention zu ermitteln, wurde ge-
nauso vorgegangen, wie dies bereits fiir Betrieb A in Kap. 6.1.4 beschrieben wurde. Das heif3t,
dass die Verkaufspreise tiber einen pauschalen Aufschlag aus den Einkaufspreisen ermittelt
wurden. In der nachfolgenden Tabelle wird zunachst der Verdienst von Betrieb B ohne Sub-
vention dargestellt.

Farbe Essenszahl VK=100% |EK=61% Differenz Verpfle- Gesamt-Ein- Einnahmen
€) (€) gungstage| nahmen (€) /100 ET (€)

249 3,15 1,92 1,23 22 6.738 2.706

2330 3,18 194 124 22 63.562 2.728

1.297 3,08 1,88 1,20 22 34.240 2.640

Summe 3.876 104.539 8.074
grin:gelb:rot= griin:gelb:rot=

6:61:33/1:10:5 1:1:1

Tab. 6.9: Verdienst des Caterers in Betrieb B ohne Subvention

Die Wareneinsatzkosten (EK) waren bei allen Farbkategorien nahezu identisch - und somit
auch die schematisch berechneten Verkaufspreise (VK). Hier entschieden die Verkaufszahlen
tber die Hohe des Umsatzes des Caterers. Die Formel zur Ermittlung der Gesamteinnahmen
lautet: "Essenszahl x Differenz x Verpflegungstage". Da die griinen Gerichte nur einen gerin-
gen Teil des Gesamtangebots ausmachten und auch zu einem geringeren Anteil verkauft wur-
den, kann der Caterer nur einen kleinen Teil seiner Einnahmen aus dieser Kategorie beziehen.

Die am haufigsten angebotenen gelben Gerichte konnten einen zehnmal so grofien Umsatz er-
zielen wie die griinen. Wegen der grofden Beliebtheit der roten Gerichte konnten fiinfmal so
viele verkauft werden wie griine. Bezogen auf 100 Gaste sind die Verdienstmdglichkeiten na-
hezu gleich, weil die EK bzw. VK gleich sind. Subventionen spielen hier noch keine Rolle.
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In der nachsten Tabelle wurden nun die jeweiligen Subventionen fiir die Farben Griin und
Gelb hinzugefiigt. Die Subventionshohe wurden aus Griinden der Vergleichbarkeit von den
Zahlen aus Betrieb A iibernommen. Sie sind beispielhaft gewahlt.

Essens |Subven-|VK=100%| EK=61% | Differenz |Subvention| Verpfle- |Gesamt-Einnah-| Einnahmen
zahl |tion (€) (€) €) VK-EK | +Differenz |gungstage men (€) /100 ET (€)
249 5,00 3,15 1,92 1,23 6,23 22 34.128 13.706
2330 | 250 | 318 | 1,94 124 3,74 22 191.712 8.228
1.297 | 0,00 3,08 1,88 1,20 1,20 22 34.240 2.640
Summe | 3.876 260.080 24.574
grin:gelb:rot= | griin:gelb:rot=
13:74:13/1:6:1 | 56:33:11/5:3:1

Tab. 6.10: Verdienstméglichkeiten in Betrieb B mit beispielhafter Subvention

Aufgrund der hinzugefiigten Subventionen verdndern sich nun die Verdienstmoglichkeiten des
Caterers zu Gunsten der griinen Gerichte dramatisch, so dass ein monetédrer Anreiz entsteht,
griine Gerichte vermehrt zu verkaufen. Dies sollte also eine Angebotsanpassung in Richtung
Grin zur Folge haben. Die ermittelten Einnahmen basieren wiederum auf den alten Zahlen,
die bei einer Ubernahme des Subventionsmodells in Richtung Griin veridndert werden diirften.
Fir die Ermittlung der Gesamteinnahmen wurde hier wieder die Formel: "Essenszahl x (Sub-
vention + Differenz) x Verpflegungstage" benutzt. Die Gesamteinnahmen zeigen, dass der Ca-
terer mit griinen Gerichten nun den gleichen Verdienst erzielen kann wie mit den beliebten
roten Speisen, obwohl diese fiinfmal so hdufig verkauft wurden. Die Kategorie Gelb erzielt
nach wie vor die hochsten Einnahmen, weil davon die meisten Gerichte verkauft wurden und
noch zusatzlich die Subvention gezahlt wird. Im Vergleich zu den Zahlen ohne Subvention ist
die Gesamteinnahme bei den gelben Gerichten etwa dreimal so hoch.

Wie auch bei Betrieb A zeigt der Bezug auf 100 Gaste, dass das grofdte Einnahmepotenzial bei
den griinen Gerichten liegt.

6.3 Ergebnisse von Betrieb C (Modellbetrieb)

Dieses Unternehmen wurde als Modellbetrieb gewdahlt, da er seit August 2014 mit dem hier
untersuchten Subventionsmodell arbeitet und somit Daten liefert, die in dieser Arbeit mit kon-
ventionell arbeitenden Kantinen verglichen werden. Es handelt sich um ein mittelstandisches
Unternehmen mit 659 Mitarbeitern. Anders als bei den anderen beiden Betrieben besteht hier
der Uiberwiegende Teil der Belegschaft aus Frauen. Zwei Drittel der Mitarbeiter sind in Voll-
zeitbeschaftigung. Das Durchschnittsalter dieses Betriebs liegt jedoch bei 51 Jahren und ist so-
mit hoher als in den bisher vorgestellten Unternehmen.

Es gibt einige Vorgaben fiir den Verkaufspreis der Speisen. Jeden Tag muss ein griines Gericht
zu 3,60 Euro angeboten werden. Diese giinstigen Gerichte miissen zweimal in der Woche als
vegetarisches und einmal als Fischgericht auf dem Speisenplan stehen. Auf diese Weise lasst
sich die Attraktivitdt der griinen Gerichte allein durch den Preis erh6hen. Gelbe und rote Ge-
richte besitzen keinerlei Preisvorgabe, bis auf die Einschrdankung, dass sie nicht unter dem
Verkaufspreis des giinstigen, griinen Gerichts von 3,60 Euro liegen diirfen.
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Weitere Vorgaben bestehen in der Speisenauswahl. Es muss téglich ein vegetarisches Gericht
vorhanden sein, ebenso wie ein tdgliches Hauptmenii mit frischem Gemiise. Zudem muss es
mindestens einmal in der Woche Fisch geben. Des Weiteren sind Vollkornprodukte zu verwen-
den. Diese miissen laut Vorgaben mindestens zweimal wdchentlich in die Meniis als Beilage
mit eingeplant werden. Aufierdem wurden Aktionstage eingefiihrt wie z.B. der "Veggi-Day".
Hier werden jeden Donnerstag ausschliefdlich fleisch- und fischlose Gerichte angeboten. Eine
zusatzliche Regelmafligkeit im Speisenplan besteht auf freiwilliger Basis und beinhaltet die
wochentliche Currywurst, die ebenso wie im Betrieb B jeden Freitag zur Auswahl steht.

6.3.1 Verteilung der Ampelfarben

Die Rezepturen werden vor der Zubereitung von einem diplomierten Oecotrophologen kon-
trolliert und nach evtl. Korrekturen freigegeben. Zudem gibt es Testessen und Audits, die das
Einhalten der Vorgehensweise im Sinne von GAS absichern sollen. Die unten stehende Abbil-
dung zeigt die Verteilung der Ampelfarben, also welche Farbe am haufigsten angeboten wird.

Verteilung der Ampelfarben in Betrieb C (in %)
53
42
5
Angebot

Abb. 6.10 Verteilung der Ampelfarben des Angebots in Betrieb C

Der Unterschied zu den beiden anderen Betrieben ist frappant. Uber die Hélfte aller angebote-
nen Gerichte liegt im griinen Bereich. Auf diese Weise hat der Gast die Mdglichkeit, aus mehre -
ren griinen Gerichten taglich zu wahlen. Der Anteil der angebotenen roten Gerichte liegt nur
bei 5%, der gelbe Anteil liegt dazwischen. Um dies zu veranschaulichen, zeigt die nachfolgen-
de Abbildung die Verteilung der Farben in der 37. KW.

45



6. Ergebnisse
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Abb. 6.11: Speisenplan der 37. KW in Betrieb C

6.3.2 Beliebtheit der Speisen

Auf der Grundlage der ausgewerteten Kassenberichte konnte eine Bewertung der Beliebtheit
der einzelnen Speisen ermittelt werden. Die Auswertung der Daten wurde in der nachfolgen-
den Abbildung dargestellt.

Verteilung der Ampelfarben in Betrieb C (in %)

52

43
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Beliebtheit/Verkaufte Gerichte

Abb. 6.12: Beliebtheit der Speisen in Betrieb C
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Die grinen Speisen, die prozentual auch den grofsten Anteil des Sortiments ausmachen, wur-
den am haufigsten gewahlt. Die Verkaufszahlen sind fast identisch mit dem Angebot. Die roten
Gerichte wurden hingegen deutlich weniger verkauft. Jedoch ist auch hier zu berticksichtigen,
dass entsprechend wenige rote Speisen angeboten wurden. Dies bedeutet, dass der Arbeitge-
ber durch das Speisenangebot Einfluss auf das Auswahlverhalten seiner Mitarbeiter nehmen
kann. Eine solche kiinstliche Verknappung von ansonsten beliebten Speisen funtioniert aller-
dings nur, wenn das gesunde Angebot auch angenommen wird. Daher ist die Frage interes-
sant, ob sich die Beliebtheit der griinen Gerichte auch in der Hitliste niederschlagt.

Hitliste von Betrieb C

1. Spaghetti Bolognese mit Salat

2. Honighiihnchen mit buntem Gemiise, dazu Tomatenreis

3. Spiefde vom Huhn mit Erdnusssauce, Wildreis und Lauch

4. Putenbruststeak vom Grill, Basilikumsauce mit Gemiisepfanne und Pommes

5. Kartoffelfrikadelle auf Pilzragout mit Krauterquark

Hier lasst sich ein anderes Bild als bei den Betrieben A und B zeichnen, obwohl auch im Be-
trieb C ein rotes Gericht die Hitliste anfiihrt. Mit einer Bewertung von 1,48 liegt dieses Gericht
(Spaghetti Bolognese) nahe an der gelben Bewertung, die bei 1,5 beginnt. Die anderen drei
Speisen der Hitliste haben die Farbe gelb und eine Speise ist sogar mit griin zu bewerten. Be-
merkenswert ist, dass alle gelben Gerichte im oberen gelben Bereich der GAS-Bewertung lie-
gen, sind also fast als griin einzustufen. Zudem lasst sich erkennen, dass die Hitliste nicht nur
aus fleischreichen Gerichten besteht. Die Fleischgerichte bestehen im Ubrigen meist aus Geflii-
gel und sind daher i.d.R. fettirmer als andere Gerichte auf Fleischbasis. Kartoffelfrikadelle auf
Platz finf ist ein vegetarisches Gericht, was sich evtl. mit dem hohen Frauenanteil in der Be-
trieb erklaren lasst.

6.3.3 Zufriedenheit der Gaste

Die Zufriedenheit der Gaste wurde mit einer Umfrage ermittelt, an der 57 Gaste teilnahmen.
Zunachst wurde die Gesamtzufriedenheit erfragt. Das Ergebnis zeigt die nachste Abbildung. Es
zeigte sich, dass 90% der befragten Gaste seit tiber einem Jahr das Mittagsangebot der Kantine
nutzen, wovon 70% dort jeden Tag essen. Auf die Zusatzfrage, ob sich das Mittagsangebot im
letzten Jahr verbessert oder verschlechtert hat, antworteten 95% der Gaste "verbessert" oder
"eher verbessert", was eine deutliche Tendenz zum Positiven zeigt. Aufserdem hat sich auch
das Preis-/Leistungsverhaltnis im letzten Jahr nach Meinung von 67% "verbessert" und "eher
verbessert".
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Gesamtzufriedenheit mit Angebot in Betrieb C (in %)
68
it 14
2
sehr zufrieden zufrieden unzufrieden sehr unzufrieden

Abb. 6.13: Gesamtzufriedenheit mit dem Angebot in Betrieb C

Die Abfrage im Detail erbrachte Hinweise auf die Einschatzung der Gaste bzgl. Geschmack,
Aussehen und Temperatur der Gerichte. Die Ergebnisse zeigt die ndchste Abbildung.

Detailzufriedenheit mit Angebot in Betrieb C (in %)

81 Osehr zufrieden
== Dzufrieden
— 72 Cunzufrieden

Esehr unzu-
frieden

28
25
22

P e L el e

Geschmack Aussehen Temperatur Portion Auswahl

Abb. 6.14 Detailzufriedenheit mit dem Angebot in Betrieb C

Bei den Kriterien "Geschmack”, "Aussehen” und "Temperatur” der Speisen ist eine sehr hohe
Zufriedenheit erkennbar, da ca. 90% der Befragten die Bewertung "sehr zufrieden" oder "zu-
frieden" abgegeben haben. Bei der Portionsgrofde sowie der Auswahlmdoglichkeiten der Spei-
sen gab es eine starkere Streuung bei den Meinungen, wobei aber auch die positiven Bewer-
tungen dominierten. Nachfolgend wird auf die Ergebnisse bei der Befragung nach den Wahl-
kriterien eingegangen, die in der nachsten Abbildung dargestellt sind.
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Wabhlkriterien mit Angebot in Betrieb C (in %)
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Abb. 6.15: Kriterien fiir die Wahl der Speisen in Betrieb C

Der Preis spielt natiirlich immer eine "wichtige" Rolle (60%). Interessant ist hier, dass nur fiir
wenige der Befragten der Preis "sehr wichtig" ist. Diese Bewertungskategorie wird hingegen
starker bei den Qualititsmerkmalen der Gerichte vergeben, wie Geschmack/Aussehen, Ver-
traglichkeit und Gesundheit, was fiir eine hhere Wertschatzung des Essens bei den Befragten
spricht. Zusammen mit der Bewertung "wichtig" erreichen diese genannten Kriterien in
Abb. 6.15 etwa 80-90%. Demgegeniiber ist die zahlenmafiige Nahrwertkennzeichnung den
meisten deutlich weniger wichtig, bei einem Viertel sogar vollig unwichtig. Etwas besser sieht
es bei der Frage zur Ampelkennzeichnung aus, deren Einschatzung durch die Befragten nach-
folgend dargestellt wird.

Bedeutung von Nahrwertangaben der Ampelfarben in Betrieb C (in %)

39

Sehr wichtig Wichtig Wenig wichtig Unwichtig

Abb. 6.16: Bedeutung der Ndhrwertangaben als Ampelfarbe in Betrieb C
Fast die Halfte der Befragten (46%) findet eine Angabe der Nahrwerte als Ampelfarbe "sehr
wichtig" oder "wichtig". Jedoch muss hierbei beachtet werden, dass die Ampelkennzeichnung

im Betrieb C noch nicht ausfiihrlich erklart worden war. Es wurde lediglich eine Mail mit Infor-
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mationen tiber die Bedeutung von GAS an die Mitarbeiter geschickt, sonst nichts. Waren die
Gaste besser aufgeklart, konnte auch mit einem starkeren Interesse gerechnet werden. Hier ist
also mit Sicherheit noch Luft nach oben.

Aus der Summe aller Antworten, die sich auf das Angebot und die Qualitdt des Mittagessens
beziehen, wurde eine durchschnittliche Kennzahl errechnet, die die allgemeine Zufriedenheit
widerspiegelt. Sie ist als Schulnote zu verstehen und liegt bei 1,99. Dieser Wert entspricht der
im Fragebogen verwendeten Bezeichnung "zufrieden". Die Kennzahlen der Umfragen seit
2012 liegen zwischen 1,7 und 2,7, mit Tendenz zu einer besseren Bewertung. Die Fragen frii-
herer Umfragen wurden zu dhnlichen Kriterien wie in der aktuellen Umfrage gestellt, so dass
die Kennzahlen vergleichbar sind. Somit liegt die Gesamtzufriedenheit der aktuellen Umfrage
von Betrieb C mit der Kennzahl "2" im glinstigen Bereich aller Umfragen.

6.3.4 Verdienstmoglichkeiten des Caterers

Um die Verdienstmoglichkeiten des Caterers mit und ohne Subvention zu ermitteln, wurde ge-
nauso vorgegangen, wie flr die Betriebe A und B beschrieben, wobei in diesem Fall auf die Va-
riante ohne Subvention verzichtet wird. In der nachfolgenden Tabelle wird der Verdienst von
Betrieb C mit Subvention dargestellt.

Farbe Essens |Subven-|VK=100% | EK =61% Differenz Subvention| Verpfle- | Gesamt-Einnah-| Einnahmen
zahl |tion (€) €) €) +Differenz |gungstage men (€) /100 ET (€)
1.579 5,00 3,31 2,02 1,29 6,29 22 218.502 13.837
1323 | 250 | 331 202 | 1,29 3,79 22 110.312 8.338
168 0,00 3,16 1,93 1,23 1,23 22 4.546 2.706
Summe | 3.070 333.360 24.881
griin:gelb:rot= | griin:gelb:rot=
66:33:1 56:33:11/5:3:1

Tab. 6.11: Subventionsmodell in Betrieb C

Die Tab. 6.11 zeigt modellhaft die Gesamteinnahmen des Caterers sowie die Anteile der Far-
ben. Fiir die Ermittlung der Gesamteinnahmen wurde wieder die Formel: "Essenszahl x (Sub-
vention + Differenz) x Verpflegungstage" benutzt. Dem Caterer ist es in Betrieb C gelungen,
wesentlich mehr griine Gerichte anzubieten und zu verkaufen. Aufgrund der hohen Subventi-
on fiir griine Gerichte und der grofien Essenszahl wurde bei Betrieb C die meisten Einnahmen
mit diesen Gerichten erzielt. Ahnlich hoch waren die Essenszahlen bei den gelben Gerichten,
die jedoch aufgrund der nur halb so hohen Subvention entsprechend weniger Einnahmen er-
zielten. Rote Gerichte wurden hingegen ganz wenig angeboten und verkauft. Deshalb und auf-
grund der fehlenden Subvention lagen die Einnahmen aus diesen Gerichten bei nur 1% der
Gesamteinnahmen. Die Einnahmen pro 100 ET zeigen wieder bei griinen Gerichten die hochs-
te Wirtschaftlichkeit.

In den nachsten Tabellen werden die Einnahmen fiir vegetarische und nichtvegetarische Ge-
richte dargestellt.
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Farbe Essens | Subventi- | VK=100% | EK=61% | Diffe- | Subvention | Verpfle- | Gesamt-Ein- Einnahmen

zahl on (€) ) ) renz | +Differenz | gungstage | nahmen (€) /100 ET

878 5,00 2,97 1,81 1,16 6,16 22 118.987 13.552

348 2,50 2,80 1,71 1,09 3,59 22 27.485 7.898

0 0,00 0,00 0 0 0,00 22 0 0

Summe | 1.226 146.472 21.450
griin:gelb:rot= griin:gelb:rot=

81:19:0 63:37:0

Tab. 6.12: Einnahmen mit vegetarischen Gerichten in Betrieb C

Bei der Betrachtung der vegetarischen Gerichte zeigt sich, dass nur griine und gelbe vegetari-
sche Gerichte verkauft wurden, die griinen mehr als doppelt so viel wie die gelben. Entspre-
chend deutlich fallen die Einnahmeverteilungen aus. Von den Gesamteinnahmen entfallen
tiber 80% auf griine Gerichte. Der Bezug auf 100 ET zeigt auch hier, dass mit griinen Gerichten
am meisten Geld zu verdienen ist, in diesem Fall tiber 70% mehr als bei gelben. Die nachste
Tabelle zeigt die Einnahme-Verhaltnisse bei den nichtvegetarischen Gerichten.

Farbe Essens |Subven-|VK=100% | EK =61% Differenz Subvention| Verpfle- | Gesamt-Einnah-| Einnahmen
zahl |tion (€) (€3] €) +Differenz |gungstage men (€) /100 ET
701 5,00 3,77 2,3 1,47 6,47 22 99.780 14.254
975 | 2,50 3,59 2,19 1,40 3,90 22 83.655 8.580
168 0,00 3,16 1,93 1,23 1,23 22 4.546 2.705
Summe | 1.844 187.981 25.539
griin:gelb:rot= | griin:gelb:rot=
53:45:2/27:22:1 | 56:33:11/5:3:1

Tab. 6.13: Einnahmen mit nichtvegetarischen Gerichten in Betrieb C

Bei nichtvegetarischen Gerichten werden am meisten gelbe Gerichte verkauft, ca. 40% mehr
als griine. Dennoch kénnen mit griinen Gerichten, dank der hoheren Subvention, immer noch
die hochsten Gesamteinnahmen fiir den Caterer erzielt werden. Die Einnahmen der roten Ge-
richte liegen bei den nichtvegetarischen Gerichten hingegen bei verschwindenden 2%.

Der Blick auf die Einnahmen bei gleicher Gastezahl zeigt, dass die griinen Gerichte zwei Drittel
mehr Einnahmen als gelbe generieren konnen und fiinfmal so viele wie rote. Hier sind die Un-
terschiede nicht ganz so grofd wie bei den vegetarischen Gerichten, aber immer noch deutlich
genug, um eine starke Motivation bei den Caterern auszuldsen, auch fleischhaltige Gerichte
moglichst griin zu gestalten und im Verkauf zu férdern.
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7. Vergleich der Daten

In diesem Kapitel geht es um die Gegeniiberstellung der zuvor gesammelten Daten. Hiermit
soll eine Aussage liber die Auswirkung des Subventionsmodells auf die Speisenqualitat und
die Akzeptanz gemacht werden. Die Betriebe A und B sind die Vergleichsbetriebe, die das Sub-
ventionsmodell nicht anwenden, wahrend der Betrieb C der Modellbetrieb ist, bei dem die
Auswirkung des Subventionsmodell zu untersuchen ist.

Die nachfolgende Abb. 7.1 zeigt sehr anschaulich, dass es dem Beispielbetrieb gelungen ist,
seinen Speisenplan so umzustellen, dass der liberwiegende Teil der angebotenen Hauptge-
richte griin einzustufen ist. Die Rezepturen wurden so optimiert, dass sogar nur ein Anteil von
5% roter Gerichte im Repertoire vorkommt. Im Vergleich zu den anderen Betrieben ist dies
ein Riickgang auf ein Sechstel.

7.1 Verteilung der Ampelfarben im Angebot

Zunachst wird untersucht, wie sich das Angebot verandert hat. Nur wenn ein entsprechendes
Angebot besteht, kann auch das Verhalten gedndert werden. Zumindest hat das Angebot auf
die Auswahl einen starken Einfluss.

Verteilung der Ampelfarben in allen Betrieben (in %)
64
59
53
42
30
26
11 10
5
Betrieb A Betrieb B Betrieb C
Angebot

Abb. 7.1: Verteilung der Ampelfarben im Angebot aller Betriebe

Die nachfolgende Grafik zeigt den durchschnittlichen Ampelwert (GAS-Zahl). Wenngleich die
durchschnittliche GAS-Zahl bei allen Betrieben im gelben Bereich liegt, so weisen die Zahlen
doch deutliche Unterschiede auf. Der Modellbetrieb (Betrieb C) erzielt mit 2,38 den hochsten
Wert, der sehr nahe an einem griinen Wert liegt (ab 2,5). Die Vergleichsbetriebe erreichen hin-
gegen nur GAS-Werte von <2, was eine klare Tendenz zu Rot bedeutet (<1,5).

52



7. Vergleich der Daten

Durchschnittliche GAS-Zahl aller Speisen
Betrieb C 2,38
Betrieb B 1,8
Betrieb A 1,85

Angebote

Abb. 7.2: Durchschnittliche GAS-Zahl aller Speisen im Angebot

Eine Besonderheit beim Modellbetrieb liegt in der Art der Zubereitung einzelner Gerichte. So
wurde in diesem Betrieb nicht grundsatzlich jedes rote Gericht vom Speisenplan gestrichen,
sondern teilweise modifiziert. Auf diese Weise ist es dem Kiichenteam mdglich, ebenso wie in
den anderen beiden Betrieben, z.B. die beliebte Currywurst anzubieten, aber mit einer gelben
Rezeptur. Diese oft nur kleinen Verdnderung im Sinne des Gesundheitsanspruchs einzelner
Rezepturen sind bei einer Vielzahl der Speisen anwendbar und wurden in Kap. 6.1.1 und 6.2.1
beispielhaft dargestellt.

7.2 Verteilung der Ampelfarben im Verkauf

Hier geht es um die Beliebtheit der Gerichte, was an den Verkaufszahlen. Die nachste Abbil-
dung zeigt die Verteilung der Ampelfarben in weitgehender Ubereinstimmung mit der Situati-
on beim Angebot. Bei den Vergleichsbetrieben A und B ist der Anteil der verkauften griinen
Gerichte gegeniiber dem Angebot halbiert worden - auf niedrigem Niveau. Im Modellbetrieb
sind die Zahlen fiir das Angebot und den Verkauf weitgehend identisch. Hier liegen die griinen
Gerichte klar an der Spitze. Im Verhaltnis zu den Vergleichsbetrieben wurden fast zehnmal so-
viele griine Gerichte verkauft. Diese Verhaltnisse spiegeln sich auch in den Hitlisten wider, die
beim Modellbetrieb aus tiberwiegend gelben, mit einer starken Tendenz zu griinen Gerichten
bestehen. Die Vergleichsbetriebe weisen hingegen die klassischen roten Gerichte als Renner
auf. Die durchschnittlichen GAS-Werten fiir die verkauften Gerichte in allen Betrieben dhneln
den Werten fiir das Angebot und werden nachfolgend dargestellt. Fiir sie gilt im Wesentlichen
das unter Kap. 7.1 Gesagte. Im Unterschied zum Angebot sind die Durchschnittswerte der Be-
triebe A und B etwas schlechter und liegen nun nahe der Grenze zu Rot.
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Verteilung der Ampelfarben in allen Betrieben (in %)

60

54 51

41 43
34

5 6 5
Betrieb A Betrieb B Betrieb C
Beliebtheit/Verkaufte Gerichte

Abb. 7.3: Verteilung der Ampelfarben im Verkauf

Die nachfolgende Grafik zeigt wieder den durchschnittlichen Ampelwert (GAS-Zahl), diesmal
beziiglich der verkauften Gerichte. Sie ist fast identisch mit dem Wert fiir das Angebot.

Durchschnittliche GAS-Zahl aller Speisen

Betrieb C 2,35
Betrieb B 1,60
Betrieb A 1,59

|

Beliebtheit/Verkaufte Gerichte

Abb. 7.4: GAS-Wert iiber alle verkauften Gerichte in den Betrieben

7.3  Zufriedenheit der Gaste und Auslastung der Betriebe

Es reicht nicht, ein gesundes Angebot zu unterbreiten, es muss auch vom Gast angenommen
werden. Dies ist zundchst an der Ampelverteilung der verkauften Gerichte zu erkennen, was
im letzten Kapitel dargestellt wurde. Um aber nicht nur einen indirekten, sondern auch einen
direkten Aufschluss tber die Akzeptanz des Angebots zu erhalten, wurde die Fragebogen-Ak-
tion durchgefiihrt. Hiermit kann gezeigt werden, wie sehr der Gast mit dem Speisenangebot
im Allgemeinen und im Einzelnen zufrieden ist. Ein weiterer Aufschluss ist zu erhalten, wenn
man sich die Auslastung ansieht, d.h. die Essensbeteiligung. Ware den Gdsten das Essen zu
"gesundheitslastig" und zu wenig attraktiv, wiirde sich das zum einen bei der Zufriedenheits-
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abfrage, zum anderen auch bei der Essensbeteiligung bemerkbar machen. Die Gaste wiirden
"mit den Fiifden" abstimmen.

7.3.1 Zufriedenheitskennzahlen

Zunachst soll die Zufriedenheit verglichen werden, was iiber die Kennzahlen verdeutlicht wer-
den kann. Sie geben die Zufriedenheit tiber alle Kriterien mit einem einzigen Wert an. Wie die-
se Zahlen in der nachsten Abbildung zeigen, gibt es keine nennenswerten Unterschiede.

Kennzahl fiir die Gesamzufriedenheit mit dem Angebot (in %)

2,16
1,98 1,99

Betrieb A Betrieb B Betrieb C

Abb. 7.5: Zufriedenheit der Gdste im Vergleich aller Betriebe

Die allgemeine Zufriedenheit mit dem Caterer, der ja alle drei Betriebe bewirtschaftet, ist bei
den untersuchten Betrieben offensichtlich hoch. Die Kennzahl von ca. 2 bedeutet, dass die Be-
fragten "zufrieden" sind, was eine liberdurchschnittliche Bewertung darstellt.

7.3.2 Auslastungsgrade

Ein weiterer Hinweis zur Zufriedenheit der Gaste konnte die Auslastung des Mitarbeiterre-
staurants sein. Diese ldsst sich in den untersuchten Betrieben jedoch nur mit Einschrankun-
gen vergleichen. Ein Grund ist das unterschiedliche Verhaltnis von Teil- und Vollzeitkraften.
Ob eine Teilzeitkraft das Mittagsangebot trotz verkiirzter Arbeitszeiten nutzt, ist durch die
vorhandenen Daten nicht zu erkennen. Es wird davon ausgegangen, dass ausschlief3lich die
Vollzeitkrifte das Mittagsangebot wahrnehmen.

Ein weiterer Grund fiir Unterschiede in der Auslastung eines Betriebsrestaurants wird in aller
Regel das Ambiente des Restaurants sein. Fiihlen sich die Gaste dort wohl, so dass sie schon al-
lein deshalb ins Restaurant gehen, ist die Auslastung entsprechend hoch. Andere Griinde sind
in der gastronomischen Umgebung des Betriebsrestaurants zu sehen. Wer seinen Betrieb in
der Innenstadt hat, muss mit starken Konkurrenzangeboten rechnen, d.h. die Auslastung ist
dadurch eher reduziert, bei sonst gleichen Verhaltnissen. Hier kann es also Unterschiede ge-
ben, auf die ein Caterer nur wenig Einfluss hat. Bei der Auslastung handelt sich somit um ei-
nen Faktor, bei dem das Essen selbst, also die Qualitdt des Angebots, moglicherweise nur eine
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untergeordnete Rolle spielt. Daher ist der Auslastungsgrad nur ein grober Hinweis auf die Ak-
zeptanz des Speisenangebots.

Die Auslastungen in den verschiedenen Betrieben zeigt die nachste Abbildung.

Auslastung der Betriebe (in %)
44
32 31
Betrieb A Betrieb B Betrieb C

Abb. 7.6: Auslastung der Betriebe ohne Teilzeitkrdfte

Wie Abb. 7.6 zeigt, haben Betrieb A und C eine nahezu identische Auslastung, wohingegen Be-
trieb B mehr Gaste zur Mittagszeit verbuchen kann.

In einer Studie* wurde die Auslastung in der Betriebsgastronomie untersucht. Es wurde fest-
gestellt, dass die Zahl der Gastronomiebesuche stetig steigt und heute i.D. bei 28% liegt. Diese
Zahl ist fast identisch mit den Auslastungszahlen von Betrieb A und C.

Hier ist zu beachten, dass die Auslastung immer mit sog. Kassenfrequenzen und nicht nur mit
Hauptgangen bzw. Tellergerichten, wie im Modellbetrieb, errechnet wird. Wiirden Gastrono-
miebesuche zugrundegelegt, wie iiblich, lagen die Prozentzahlen der hier untersuchten Betrie-
be mit Sicherheit hoher. Die Prozentzahlen wiirden auch schon steigen, wenn alle anderen
Verkaufe wie Salat-Teller, Desserts oder Suppen berticksichtigt wiirden. Somit lasst sich fest-
stellen, dass alle drei Betriebsrestaurants gute Auslastungen haben, die bei einem erweiterten
Maf3stab tiber dem Durchschnitt liegen.

7.4 Verdienstmoglichkeiten des Caterers

Wie schon in den Kapiteln 6.1.4 und 6.2.4 beschrieben, wurde eine modellhafte Darstellung
gewahlt, um eine vergleichbare Basis fiir die Verdienstmoglichkeiten des Caterers zu erhalten.
Es wurde davon ausgegangen, dass die beiden Vergleichsbetriebe nach dem gleichen Ansatz
subventioniert werden wie beim hier untersuchten Subventionsmodell. Die Subvention wird
farbbezogen verteilt, wobei jedes griine Gericht mit 5 Euro subventioniert wird, jedes gelbe
mit 2,50 Euro und rote Gerichte erhalten keine Subvention.

49 Schmid B: Studie: Betriebsgastronomie verschenkt Umsatze. gv-praxis, 4.2015. www.cafe-future.net/news/pages/showNewsletter.php?
id=32628&utm_source=Newsletter&utm medium=Newsletter %3E,Zit.2015-04-10
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Um die Betriebe A und B mit dem Modellbetrieb C zu vergleichen, wurden zwei Kalkulationen
fiir die Vergleichsbetriebe durchgefiihrt.

¢ Im ersten Kalkulationsansatz wurden die realen Essenszahlen und die pauschalierten Ver-
kaufspreise zugrundegelegt, woraus sich die Gesamteinnahmen ergeben. Aus Vergleichs-
barkeitsgriinden wurde dieser Betrag auf 100 ET heruntergerechnet.

e Im zweiten Ansatz wurde unterstellt, dass die Betriebe die gleichen Subventionen erhalten
wie der Modellbetrieb (s.o.). Die Essenszahlen bleiben unverandert. Die Gesamteinnahmen
miissen nun hoher liegen. Auch hier wurde wieder der Betrag pro 100 ET ermittelt.

Die Betrage beider Betriebe mit Subvention werden dann mit dem Betrag fiir den Modellbe-
trieb verglichen. Fiir den Modellbetrieb wurden auch die Einnahmen ohne Subvention zu Ver-
gleichszwecken ermittelt.

Betrieb A-1 (ohne Subvention)

Essenszahl VK=100% EK =61% Differenz Verpfle- Ges-Einnah- | Einnahmen
€ (€) (€) gungstage men (€) /100 ET (€)
142 1,72 1,05 0,67 22 2.097 2.093
1.607 3,61 2,20 1,41 22 49.849 3.102
1.197 3,03 1,85 1,18 22 31.074 2.596
2.946 Gesamt:| 82.972 7.791

Tab. 7.1: Pauschalierter Verdienst mit realen Essenszahlen in Betrieb A (ohne Subvention)

Betrieb A-2 (mit Subvention)

Essens- Subvention | VK=100% | EK=61% | Subvention | Verpfle- |Ges-Einnah-| Einnahmen
zahl (€) (€) ) +Differenz | gungstage men (€) | /100 ET (€)
142 5,00 1,72 1,05 5,67 22 17.713 12.474

1.607 2,50 3,61 2,20 3,91 22 138.234 8.602
1.197 0,00 3,03 1,85 1,18 22 31.074 2.596
2.946 Gesamt:| 186.977 23.672

Tab. 7.2: Pauschalierter Verdienst mit realen Essenszahlen in Betrieb A (mit Subvention)

Betrieb B-1 (ohne Subvention)

Essenszahl VK=100% EK=61% Differenz Verpfle- Ges-Ein- | Einnahmen
€) €) gungstage | nahmen (€) | /100 ET (€)
249 3,15 1,92 1,23 22 6.738 2.706
2.330 3,18 1,94 1,24 22 63.562 2.728
1.297 3,08 1,88 1,20 22 34.240 2.640
3.876 Gesamt:| 104.539 8.074

Tab. 7.3: Pauschalierter Verdienst mit realen Essenszahlen in Betrieb B (ohne Subvention)
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Betrieb B-2 (mit Subvention)

Farbe Essens- | Subvention | VK=100% EK=61% Sub_vention Verpfle- |Ges-Einnah- | Einnahmen
zahl € €) +Differenz | gungstage men (€) |/100ET (€)
249 5,00 3,15 1,92 6,23 22 34.128 13.706
2.330 2,50 3,18 1,94 3,74 22 191.712 8.228
1.297 0,00 3,08 1,88 1,20 22 34.240 2.640
Summe | 3.876 Gesamt:| 260.080 24.574
Tab. 7.4: Pauschalierter Verdienst mit realen Essenszahlen in Betrieb B (mit Subvention)
Betrieb C-1 (ohne Subvention) - fiktiv
Essens- VK=100% EK=61% Differenz Verpfle- Ges-Einnah- | Einnahmen
zahl (€) (€) gungstage men (€) /100 ET (€)
1.579 3,31 2,02 1,29 22 44.812 2.838
1.323 3,31 2,02 1,29 22 37.547 2.838
168 3,16 1,93 1,23 22 4.546 2.706
3.070 Gesamt: 86.905 8.382
Tab. 7.5: Pauschalierter Verdienst mit realen Essenszahlen in Betrieb C (ohne Subvention)
Betrieb C-2 (mit Subvention)
Essens- Subvention | VK=100% | EK=61% | Subvention | Verpfle- |Ges-Einnah-|Einnahmen
zahl € € +Differenz | gungstage men (€) | /100ET (€)
1.579 5,00 3,31 2,02 6,29 22 218.502 13.837
1.323 2,50 3,31 2,02 3,79 22 110.312 8.338
168 0,00 3,16 1,93 1,23 22 4.546 2.706
3.070 Gesamt:| 333.360 24.881

Tab. 7.6: Pauschalierter Verdienst mit realen Essenszahlen in Betrieb C (mit Subvention)

Durch die Subvention der griinen und gelben Gerichte werden die Gesamt-Einnahmen in den
Vergleichsbetrieben um ca. 125% bis 150%. Demgegeniiber erzielt der Modellbetrieb C einen
deutlich hoheren Gesamtbetrag. Gegeniiber den fiktiven Einnahmen ohne Subvention erh6hen
sich die Einnahmen um 283%. Dies ist ungefiahr doppelt so hoch wie bei den Vergleichsbetrie-

ben. Dies liegt daran, dass es Betrieb C gelungen ist, die Farbverteilung drastisch zugunsten
von Griin zu verandern. Die Farbverteilung ist gegeniiber den Vergleichsbetrieben fast auf den
Kopf gestellt. Der Bezug auf 100 Gaste zeigt, dass die griinen Gerichte deutlich profitabler
sind. Gegeniiber den gelben Gerichten um zwei Drittel, gegentiber den roten sogar um mehr

als das Fiinffache - bei etwa gleichen EK. Aufgrund dieser Daten sollte sich die Motivation des

Caterers erhohen, attraktive griine Gerichte zu entwickeln und zu verkaufen.

Um diese gesunden Gerichte "an den Gast zu bringen", bedarf es besonderer Anstrengungen

und einer hohen Kompetenz. Sicher sind hierfiir auch Schulungen sowie eine gute Begleitung
in der Anfangsphase wichtig, damit das Verstdandnis geweckt wird. Ohne dieses Verstandnis
wissen die Fachpraktiker nicht, in welche Richtung sie ihre Rezepturen verandern miissen, um
erfolgreich zu sein. Und ohne die aktive Mitarbeit der Fachpraktiker ist das Subventionsmo-

dell nicht umsetzbar. Die fiktiven Einnahmen ohne Subvention sind beim Betrieb C etwa ge-
nauso hoch wie bei den Vergleichsbetrieben, was daran liegt, dass die EK fiir alle Betriebe
etwa gleich sind, somit auch die pauschal abgeleiteten VK.
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Durch den Vergleich der Einnahmen von Betrieb C mit und ohne Subvention ergibt sich, dass
die Subvention in dieser pauschalen Kalkulation ca. 250.000 Euro betragt. Dieser Betrag
miisste in etwa vom Auftraggeber bei den Vergleichsbetrieben zugeschossen werden, um dem
Caterer das Geschaft zu ermdglichen. Insofern diirften die Einnahmen dieser Betriebe letztlich
dhnlich hoch sein wie beim Modellbetrieb, nur dass dieser aufgrund der Steuerung mit GAS
iberwiegend gesunde Gerichte verkauft. Allerdings sind Schatzungen hier sehr schwierig, da
die individuelle Vertragssituationen oder Besitzstande nicht bekannt sind.

7.5 Interpretation der Ergebnisse beziiglich der Zielsetzung

Bei der Interpretation der Ergebnisse soll nun gepriift werden, inwieweit die Zielsetzung im
Betrieb C im Vergleich zu den beiden anderen Betrieben erreicht werden konnte. Es wird also
die Frage nach der Umsetzbarkeit des Subventionsmodells behandelt. Die Priifung erfolgt an-
hand der eingangs formulierten Hypothesen (s. Kap. 1.2.1), die nachfolgend noch einmal vor-
angestellt werden.

Hypothese I: Der Modellbetrieb weist ein hoherwertiges Speisenangebot auf

Die 4-Wochenspeisenpldne aller Betriebe fiir den Monate September 2014 lagen dem Ver-
gleich zugrunde. Der Wert des Speisenangebots bezieht sich nur auf die ernahrungsphysiolo-
gische Qualitdat und wurde mit Hilfe von GAS ermittelt. Wie in den Kap. 6.1 und 6.2 ausgefiihrt,
sind die Speisenangebote in Form der Speisenplane fiir beide Vergleichsbetriebe stark auf gel-
be und rote Speisen ausgerichtet. Griine, also gesunde Speisen spielen dort eine vollig unter-
geordnete Rolle. Beim Modellbetrieb sind die Verhaltnisse gerade umgekehrt. In diesem Spei-
senplan dominieren die griinen Gerichte.

Ergebnis: Die Hypothese konnte bestitigt werden.

Hypothese II: Die beliebtesten Speisen sind im Modellbetrieb als gesiinder einzustufen

Die Auswertung der zugehorigen Kassenbelege ergab, dass die Beliebtheit der Speisen in den
Betrieben weitgehend mit dem Angebot libereinstimmte. Somit standen bei den Vergleichsbe-
trieben die gelben und roten Gerichte im Vordergrund, im Modellbetrieb war es umgekehrt.
Dies wurde auch durch die Hitlisten in den Betrieben bestéatigt, bei denen die fiinf beliebtesten
Speisen in einer Rangfolge aufgefiihrt sind. In den Vergleichsbetrieben dominierten die roten
Gerichte, wahrend im Modellbetrieb gelbe Gerichte und ein griines auf der Hitliste standen,
wobei die gelben aber fast schon eine griine Bewertung erreichten.

Ergebnis: Die Hypothese konnte bestitigt werden.

Hypothese III: Die Zufriedenheit der Gaste ist im Modellbetrieb mindestens gleichhoch

Die eingesetzten Fragebogen in den Betrieben wurden bzgl. der Zufriedenheit der Gaste aus-
gewertet. Sie wurde als Gesamtzufriedenheit und im Detail ermittelt. Allerdings war dies nicht
in allen Betrieben in gleicher Weise mdglich. Hierfiir waren in einem Betrieb Datenschutz-
griinde verantwortlich. In diesem Fall wurde auf Fragebogen zuriickgegriffen, die der Betrieb
selbst regelmaflig ausgibt, wobei dhnliche Fragen gestellt werden wie bei der Untersuchung.
Hierbei war aber leider keine Detailauswertung moglich. Allerdings lagen fiir verschiedene
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Hauptkriterien Mittelwerte vor, die herangezogen werden konnten. Es zeigte sich, dass sich
die Gesamtzufriedenheit fiir alle Betriebe in der gleichen Grofdenordnung bewegte. Bei den
einzelnen Kriterien konnten im Wesentlichen auch dhnliche Ergebnisse erzielt werden.

Neben der Zufriedenheit wurde auch der Auslastungsgrad ermittelt, der Hinweise auf die Ak-
zeptanz des Angebots gibt. Liage diese nur in geringem Maf3e vor, miisste sich das durch eine
unterdurchschnittliche Auslastung des Betriebsrestaurants bemerkbar machen. Einer der bei-
den Vergleichsbetriebe hatte den gleichen Auslastungsgrad wie der Modellbetrieb, der andere
lag hoher. Dieser besser ausgelastete Betrieb lag sogar extrem hoch, so dass hier besondere
Umstédnde vorliegen mussten. In einer Studie wurde der Auslastungsgrad fiir die Betriebsgas-
tronomie in Deutschland mit 28% bestimmt, der somit schlechter als der Wert des Modellbe-
triebs ist. Beim Kriterium der "Zufriedenheit" konnte zwar keine Uberlegenheit des Modellbe-
triebs festgestellt werden, aber auch keine schlechtere Bewertung. Dies trifft auch fiir die Aus-
lastung zu, v.a. wenn dies mit dem deutschlandweiten Durchschnittswert verglichen wird.

Ergebnis: Die Hypothese konnte bestitigt werden.

Hypothese IV: Im Modellbetrieb bestehen mind. die gleichen Verdienstmoglichkeiten

Um eine vergleichbare Basis fiir die Einnahmen der Betriebe zu schaffen, wurde eine modell-
hafte und vereinfachte Ermittlung der Verkaufspreise fiir alle Betriebe zugrunde gelegt. Die
Kalkulationen zeigten, dass alle drei Betriebe ohne Subventionen etwa die gleichen Einnah-
men pro 100 ET verbuchen kénnen.

Werden die Subventionen fiir alle Betriebe in gleicher Weise gewahrt, so zeigt sich, dass der
Modellbetrieb deutlich mehr Einnahmen pro 100 ET verbuchen kann. Dies liegt an einem we-
sentlich hoheren Anteil von griinen Gerichten im Verkauf. Dem Modellbetrieb ist es also gelun-
gen, die Gesundheitseigenschaften und den Verkaufserfolg der Gerichte zu vereinen. Diese
Kompetenz muss erworben werden. Hier ist die Kiichenleitung von Betrieb C denen der ande-
ren Betrieben voraus, obwohl alle Betriebe vom selben Caterer bewirtschaftet werden.

Ergebnis: Die Hypothese konnte bestatigt werden.

Somit kann im Ergebnis der Prifung der Hypothesen gesagt werden, dass alle bestitigt
werden konnten. Lediglich die Zufriedenheit ist beim Modellbetrieb (noch) nicht héher
einzustufen. Hierauf wird in der Diskussion noch einzugehen sein.
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8. Diskussion

Mit dieser Arbeit sollte untersucht werden, ob die Gesundheit des Gastes durch erndhrungs-
optimierte und mit Ampelfarben gekennzeichnete Speisen bei Anwendung eines speziellen
Entlohnungsmodells geférdert werden kann. Eine Gesundheitsférderung ist mit einer vollwer-
tigen Erndhrung zweifellos moglich. Um den Gesundheitswert der angebotenen Speisen be-
werten zu konnen, hitte das gesamte Speisenangebot in den Betrieben untersucht werden
miissen. Dieses besteht neben den hier berticksichtigten Hauptgerichten noch aus Vorspeisen,
Suppen, Desserts sowie Automaten-Angeboten. Teilweise wird auch ein Friihstiicks- oder
Snackangebot in den Mitarbeiterrestaurants ins Sortiment mit aufgenommen. Im Rahmen die-
ser Arbeit wurde aufgrund des Umfangs und der schwierigen Verfiigbarkeit von Daten der zu-
satzlichen Angebote auf eine Komplettuntersuchung verzichtet. Die Aussagen beziehen sich
also nur auf die Hauptgerichte des Mittagessens.

Nachfolgend werden die wichtigsten Ergebnisse der Arbeit diskutiert.

e Es konnte herausgefunden werden, dass sich das Speisenangebot im Modellbetrieb erndh-
rungsphysiologisch im Beobachtungszeitraum verbessert hat. Aufgrund der vorhandenen
Ampeltabellen und der damit verbundenen Auflagen zur Einhaltung der geplanten Rezep-
turen konnten fiir den Referenz-Betrieb C sehr genaue Aussagen liber das Speisenangebot
getroffen werden. Dieser hohe Genauigkeitsgrad in der Auswertung war bei den Vergleichs-
betrieben nicht zu erreichen. Hier basierten die Bewertungen auf der Grundlage von Kalku-
lationen und miindlichen Rezeptbeschreibungen der Kéche. Da dort mehrere Personen bei
der Herstellung eines Mittagessens mitwirkten und mengenbezogene Rezeptvorgaben fehl-
ten, waren die Bewertungen zwangslaufig mit Ungenauigkeiten verbunden. Diese Abwei-
chungen sind nur gering, so dass die grundsatzlichen Aussagen iiber die Verteilung der Am-
pelfarben ihre Giiltigkeit behalten.

e Es wurden Aussagen Uber die Zufriedenheit der Gaste gemacht. Jedoch gab es auch hier Ein-
schrankungen. Aufgrund der kurzen Zeitspanne von zwei Monaten seit der Einfithrung des
Subventionsmodells bis zur Untersuchung lief3en sich nur erste Eindriicke der Zufrieden-
heit feststellen. Hier wiren weitere Studien interessant. Aufderdem war die Vergleichs-
grundlage nicht tiberall identisch, da der verwendete Fragebogen nicht in jedem Betrieb
zum Einsatz kommen durfte. Dennoch sind im Wesentlichen die gleichen Kriterien bzgl. der
Zufriedenheit abgefragt worden, so dass die Ergebnisse durchaus vergleichbar sind. Aller-
dings haben auch Faktoren einen Einfluss auf die Zufriedenheit, die mit dem Essen selbst
nichts zu tun haben, z.B. das Ambiente des Betriebsrestaurants oder die Freundlichkeit des
Servicepersonals. Diese gingen in die Bewertung ein. Daher ist die Kennzahl fiir die Ge-
samtzufriedenheit kein valider Wert fiir die Zufriedenheit mit dem Speisenangebot. Die
speisenunabhingigen Einfliisse konnen u.U. so stark sein, dass die Gesamtzufriedenheit nur
wenig Uber die Speisenqualitit aussagt. Aufgrund einiger Detail-Kriterien, die sich direkt
auf die Speisenqualitdt bezogen, wie z.B. Geschmack oder Aussehen, sind jedoch speisen-
spezifische Aussagen durchaus moglich. Die Bewertung von Detailkriterien ist zumindest
bei einem der Vergleichsbetriebe vorhanden. Dort besteht eine grofle Ubereinstimmung
mit den Bewertungen zur speisenspezifischen Zufriedenheit.

e Auch die Auslastung ist ein schwammiger Begriff, der keine eindeutigen Aussagen erlaubt.
Wie viele Gaste das Betriebsrestaurant besuchen, ist von diversen Faktoren abhangig, na-
tiirlich auch von der Qualitat der Speisen. Liegt der Betrieb mitten in der Stadt, so kénnen
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die Mitarbeiter des Betriebs in der Mittagspause leicht den Betrieb verlassen und sich am
nichsten Imbissstand o.A. giitlich tun. Hat das Betriebsrestaurant ein schlechtes Ambiente,
so wird es nur wenige Mitarbeiter in ihrer Pause dorthin locken. Insofern sind Aussagen
tiber den Auslastungsgrad bzgl. der Akzeptanz mit Vorsicht zu geniefden. Umgekehrt wird
eine gute Auslastung bei gleichzeitiger Moglichkeit, den Betrieb zu verlassen, um sich in der
Umgebung etwas zum Essen zu beschaffen, durchaus als ein Hinweis auf eine gute Qualitat
verstanden werden konnen. Und genau diese Situation ist in allen Betrieben gegeben, da sie
in Grof3stadten liegen - mit entsprechendem Umfeld. Daher ist eine tiberdurchschnittliche
Auslastung, im deutschlandweiten Vergleich, ein Zeichen dafiir, dass die Qualitét nicht so
ganz schlecht sein kann - und zwar bei allen untersuchten Betrieben.

e Ein Teil dieser Arbeit beschaftigt sich mit der Schwierigkeit der Verhaltensanpassung. Die
Faktoren Zeit und Gewohnung spielen dabei eine grofde Rolle. Es fragt sich, ob auch tiber
die Gew6hnung an die veranderten - "gesiinderen” - Rezepte die Akzeptanz dieses Speisen-
angebots zu steigern ist oder ob es im weiteren Verlauf eher zu einer Ablehnung kommen
wiirde. Hintergrund ist die "negative" Gewohnung, d.h. die Bevorzugung ungesunder Spei-
sen bei vielen Gasten. Eine Verdnderung dieser gewachsenen Vorlieben ist immer schwie-
rig. Ist die Motivation tliber finanzielle Anreize sowie der Hinweis auf die gesundheitlichen
Vorteile stark genug, um ein neues Erndhrungsverhalten einzuiiben? Oder werden die alten
Impulse/Vorlieben nach einer gewissen Zeit doch wieder die Oberhand gewinnen? Um dies
zu klaren, miisste idealerweise zu einem spateren Zeitpunkt eine erneute Befragung statt-
finden.

e Des Weiteren waren Ergebnisse zur tatsachlichen Fehlzeiteneinsparung wiinschenswert.
Auch hierfiir sind Langzeitstudien notwendig. Wenn sich mit Hilfe eines optimierten Ernah-
rungsangebotes und der damit verbundenen Verringerung der Fehlzeiten Kosten einsparen
liefden, ware eine stiarkere Argumentation zugunsten des BGM moglich. Die Kosten des BGM
konnten einen direkten Vergleich zu den Einsparungen durch die Praventionserfolge ge-
setzt werden. Dies wiirde die Bereitschaft des Arbeitgebers erhohen, entsprechende Mafs-
nahmen zu finanzieren.

e Dennoch sollten nicht nur finanzielle Griinde fiir derartige Mafdinahmen ausschlaggebend
sein. Vielmehr stellt eine gesundheitsférdernde Lebensweise durch eine bessere Erndhrung
im Grunde einen Wert an sich dar. Neben gesundheitlichen Aspekten sind auch positive Ein-
flisse auf die Umwelt mit diesem neuen Erndahrungsansatz moglich. Wie in den Ergebnis-
sen dieser Arbeit dargestellt, sind die gesiinderen (griinen) Gerichte tiberwiegend vegetari-
scher Natur. Diese wiederum weisen meist eine wesentlich bessere Umweltqualitdt (ausge-
driickt als CO,-Aquivalente) als Fleischgerichte auf. Somit kénnen die Mitarbeiter gleich mit
zwei gewichtigen Argumenten von moglichen Aktionstagen zum Thema "Vegetarische Er-
nahrung" tiberzeugt werden.

Nachfolgend sollen auch einige kritische Aspekte beim Einsatz des Systems angesprochen
werden, woraus sich Verbesserungsvorschldage ableiten lassen.

e Durch die genauen Rezeptvorgaben und damit verbundenen Audits sowie Testessen ist es
nicht moglich, kurzfristige und spontane Verbesserungen eines Gerichtes vorzunehmen. So
war ein neu entwickeltes Gericht in seiner Farbzusammenstellung fiir den Gast nicht at-
traktiv genug. Der Kochin war es in diesem Fall nicht erlaubt, ein farbliches Highlight, wie
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z.B. eine rote Paprika, in das griin-gelbe Kohlgemiise zu schneiden, da es sonst zu Malus-
zahlungen aufgrund der veranderten Zutaten gekommen ware. Hier wurde gefordert, dass
es Regelungen geben solle, wie mit solchen wiinschenswerten Abwandlungen umzugehen
ist, ohne gleich Sanktionen anzudrohen. Eine einfache Moglichkeit besteht darin, dass die
farblichen Aspekte gleich bei der Rezepterstellung mit beriicksichtigt werden. Dann wer-
den diese Zutaten von vornherein in die Verampelung einbezogen. Bei der Rezeptentwick-
lung sollten optische, v.a. farbliche Aspekte auf jeden Fall bedacht werden. Insofern ist die-
ses Problem eigentlich nicht nachvollziehbar.

Ein weiterer Nachteil wurde im Zeitmangel fiir den Koch gesehen. Der Koch soll Zeit fiir Be-
wertungen, Einschitzungen und Korrekturen einplanen und dabei auch noch GAS gut be-
herrschen. Fiir alle diese Tatigkeiten reicht angeblich die Zeit oft nicht aus. Dieser Nachteil
ist jedoch nicht GAS selbst anzulasten, da die Bewertung der Speisen und Gerichte durch
GAS vergleichsweise schnell und einfach moglich ist. Natiirlich sollte ein Koch gut auf GAS
geschult und eingearbeitet sein und das Prinzip von GAS verstanden haben. In der Anfangs-
zeit, wenn alle Speisen zu verampeln sind, ist immer ein gréfierer Aufwand erforderlich.
Hierfiir muss vom Arbeitgeber ein entsprechender Zeitrahmen zur Verfiigung gestellt wer-
den.

Aufierdem ist die Idee des Steuerungsmodells von GESOCA darin zu sehen, dass nicht jede
Fachkraft die Verampelung gemaf$ GAS vornehmen soll, sondern nur wenige Fachkrafte mit
guten praktischen Kenntnissen. Diese wiirden den Praktikern die Arbeit erleichtern, was
vergleichbar ware mit Nahrwertberechnungen, die ja auch nicht von jedem Koch durchzu-
fiihren sind. Auf jeden Fall sollten alle Fachkrafte mit GAS vertraut sein, weil es ihnen dann
leichter fallt, Verbesserungen vorzuschlagen. Verbesserungen sollten in erster Linie von
den Praktikern kommen, zumal sie dann auch viel eher akzeptiert werden. Sie kénnen sich
viel leichter mit den eigenen, neuen Rezepturen identifizieren. Diese Vertrautheit mit den
Optimierungsmoglichkeiten von GAS sowie die Identifizierung mit den Verdnderungen sind
fiir den Erfolg des Modells sehr wichtig.

Zudem wurde die Problematik der Resteverwertung angesprochen. Bisher war es moglich,
nicht verwendete Zutaten vom Vortag weiterzuverarbeiten oder sogar am Ende der Woche
zu entscheiden, was aus den {ibrig gebliebenen Zutaten noch fiir ein Gericht angeboten
werden kann. Diese Verwertung ist mit GAS erschwert, da im Vorfeld die Rezepte festgelegt
und dann nicht mehr korrigiert werden diirfen. Als Losung waren folgende Mafinahmen
denkbar:

a) Ein farbunabhidngiges Essen wird einmal in der Woche angeboten. Damit wiirde die Am-
pel-Kennzeichnung aber nicht liickenlos durchgefiihrt. Der Gast miisste bei diesen Ge-
richten auf die Bewertung verzichten, was unbefriedigend ware.

b) Bisher musste wochenweise geplant werden. Nach ausreichender Einarbeitungszeit des
Kiichenpersonals ware es denkbar, dass dieses mit einer gewissen Eigenverantwortung
taglich auf Gerichtmodifikationen reagiert. Dies hatte jedoch den Nachteil, dass die tiber-
geordnete, idealerweise externe Kontrolle aufser Kraft gesetzt wiirde. Die Sicherheit der
Kennzeichnung und somit die Glaubwiirdigkeit ware geringer, was mit dem strengen An-
satz des Subventionsmodells nicht kompatibel ist. Diese Moglichkeit scheidet daher aus.

c) Die Festlegung der Ampelfarbe fiir die aus den Resten zusammengestellten Gerichte inkl.
Kontrolle miisste kurzfristig moglich sein. Es handelt sich ja nicht um eine grofiere Zahl
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von Rezepten, sondern nur um wenige, die zusatzlich und kurzfristig zu bewerten sind.
Grundsitzlich spricht nichts dagegen, dies zu realisieren. Hierzu miisste das Uberprii-
fungsinstrumentarium optimiert werden, so dass schnellere Reaktionen méglich sind.

d) Eine bessere Moglichkeit als kurzfristig reagieren zu miissen bestiinde darin, dass die
aus den Resten hergestellten Gerichte im Voraus definiert werden. Da die Zutaten und
moglichen Reste bekannt sind, kdnnten auch die daraus herzustellenden Gerichte vorher
liberlegt werden. Somit konnen sie bereits zu einem fritheren Zeitpunkt bewertet wer-
den. Dann gdbe es auch keine Zeitprobleme. Hierfiir spricht iibrigens, dass die aus Res-
ten hergestellten Gerichte auch der Allergen-Kennzeichnung gerecht werden miissen.
Schon aus diesem Grund ist eine friihzeitige Uberlegung, welche konkreten Rezepturen
aus den Resten moglich und wie diese gemafd LMIV zu kennzeichnen sind, erforderlich.
Liegen die Rezepturen aber erst einmal vor, ist es kein Problem, diese gemafs GAS zu ver-
ampeln.

e Ein weiterer kritischer Punkt der Arbeit konnte in der Ermittlung der Verdienstméglichkeit
der Caterer gesehen werden. Aufgrund der betriebsspezifischen Verhaltnisse konnten aus
Griinden der Vergleichbarkeit die Gesamteinnahmen nur modellhaft dargestellt werden. Es
ware vielleicht wiinschenswert gewesen, den realen Verdienst in den Betrieben zu analysie-
ren. Aufgrund einer Informationssperre zum Thema Einnahmen konnten diese Daten je-
doch nicht berticksichtigt werden. Andererseits fiihrt eine solche Beriicksichtigung spezifi-
scher Verhaltnisse zu einer Verzerrung, die eine Vergleichbarkeit erschwert. Insofern ist es
zwar richtig, dass die betriebsspezifischen Verhaltnisse nur unvollkommen abgebildet wer-
den. Fur einen Vergleich der Einnahmemaoglichkeiten ist das hier beschriebene Vorgehen je-
doch geeigneter.
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9. Fazit

Durch das hier untersuchte Subventionsmodell ist es gelungen, die Angebote und das Auswahl-
verhalten zu verbessern. Durch die Bewertung und Kennzeichnung der Speisen und Gerichte
mit Ampelfarben kann deren Qualitit leicht vermittelt werden. Dies unterstiitzt den Gast bei
seiner Auswahl und schafft eine Sensibilisierung fiir das Thema Gesundheit, die sich auch au-
3erhalb der Arbeitszeit positiv auswirken sollte.

Die Angebotsvielfalt der "griinen" Speisen wird durch den monetaren Anreiz fiir den Caterer
verbessert und tragt zu einer starkeren Attraktivitit dieser Speisen bei. Gleichzeitig wird die
Auswahl roter Speisen deutlich vermindert, die nicht vollig aus dem Angebot eliminiert wer-
den sollten. Die dadurch entstandene Verhaltnispravention ist ein entscheidender Faktor auf
dem Weg zu einer gesiinderen Erndhrung.

Durch das Angebot weniger gesunder Speisen fiihlt sich der Gast nicht bevormundet, denn er
muss nicht gesund essen. Wer sich an den hochwertigen Angeboten orientieren mochte, kann
dies mit Hilfe des Modells leichter schaffen. Somit sollten alle Gastegruppen zufriedengestellt
sein. Der Betrieb, also der Arbeitgeber, der Caterer und der Gast konnen von dem neuen Sub-
ventionsmodell und dem damit verbundenem gesiinderen Mittagsangebot profitieren. Leis-
tungsfahigkeit, Gesundheit, Wirtschaftlichkeit und Zufriedenheit kénnen gleichermafden ver-
bessert werden.

Betont werden soll abschlief3end, dass dieses Modell nicht nur fiir das hier behandelte Entloh-
nungskonzept funktioniert - hier allerdings besonders gut. Es sind verschiedene Realisie-
rungsstufen moglich, die in der Praxis auch schon umgesetzt wurden. Die Einfithrung des Kon-
zepts ist auch nur auf der Ebene der Rezepturkontrolle, kombiniert mit Audits, wirkungsvoll.
Sehr gut vorstellbar wire die Einfiihrung in der Schulverpflegung, wo die Schiiler iiber den
Wettbewerbscharakter ("Welche Klasse isst am gesiindesten?") motiviert werden konnen, in
Verbindung mit kleineren Geschenken, die tiber Krankenkassen oder Sparkassen finanziert
werden kénnen.
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10. Ausblick

Wie schon zuvor in der Diskussion erwdhnt, liefert die hier durchgefiihrte Studie einige Anre-
gungen fiir weitere Langzeituntersuchungen. Der untersuchte Modellbetrieb arbeitete zur Zeit
der Datenerhebung erst seit rund zwei Monaten mit dem neuen Subventionsmodell. Diese
kurze Zeitspanne brachte interessante Eindriicke mit aussagefahigen Ergebnissen. Mit weite-
ren Untersuchungen iiber einen langeren Zeitraum sollte diese Entwicklung tiberpriift wer-
den, um zu sehen, ob der positive Trend beibehalten wird.

Es stellt sich die Frage, ob das Angebot in der Betriebsgastronomie mit Hilfe der gesundheits-
bezogenen Einfliisse als eine Sozialleistung innerhalb eines grofieren Mafinahmepakets fiir
die Vorsorge angesehen werden kann. Die gastronomische Versorgung steht dabei nicht mehr
so stark im Vordergrund, sondern macht der Forderung der Leistungsfahigkeit und Vitalitat
Platz - als ein wichtiger Baustein. Es lassen sich hierbei weitere Pakete schniiren, die fiir den
Arbeitnehmer und den daraus resultierenden Vorteilen flir den Arbeitgeber ein ganzheitliches
betriebliches Gesundheitsmanagement ergeben. Die Kombination aus Erndhrungs- und Bewe-
gungsprogrammen mit firmeninternen Rankings und abteilungsiibergreifenden Wettbewer-
ben zum Thema Pravention wiirde die Motivation erhéhen, bisherige falsche Gewohnheiten
abzulegen.

So schlésse sich ein Kreis, der einmal bei der einfachen Sozialleistung "Gemeinschaftsverpfle-
gung" angefangen hat, dann im Laufe jahrzehntelanger Entwicklung immer mehr kommerziel -
le Zlige aufwies und schliefilich wieder in den Schof? einer umfangreicheren Sozialleistung zu-
riickfiele, wobei das Wording fiir diese Leistung sicher tiberdacht werden sollte.

Die Erweiterung des Anwendungsbereichs tliber die Betriebsgastronomie hinaus, insbesonde-
re fiir die Schulverpflegung, hitte nicht nur gute Chancen auf eine Realisierung, sondern wiir-
den die Vorbeugungsmafinahmen in einen fritheren Bereich verlegen. Pravention kann ja gar
nicht frith genug begonnen werden. Die Nutzung des Konzepts in der Schule, idealerweise
iiber den gesamten Zeitraum von 10-12 Jahren, wiirde sich nicht nur positiv auf die gesund-
heitliche Entwicklung der Schiiler auswirken, sondern auch den Grundstein fiir ein besseres
Erndahrungsverhalten legen und somit einen wichtigen Beitrag fiir die Vorbeugung von ernah-
rungsmitbedingten Krankheiten bei Erwachsenen leisten. Dieser Beitrag wiirde sicher ver-
starkt, wenn die Erwachsenen in ihren Betrieben auch auf das Gastronomische Ampelsystem
stofden wiirden, dessen Anwendung sie in der Jugend schon ausgiebig kennengelernt haben.

Der Weg dorthin ist méglich, aber leider auch steinig, da noch viel Uberzeugungsarbeit geleis-
tet werden muss.
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