Ekkehart Lehmann

Mit Cook & Chill
konnen die Verpfle-
gungsleistung effizi-
ent zentralisiert und
die Kosten gesenkt
werden. Was bringt
es, wenn die Spita-
ler, Pflegezentren
und Altersheime
der Stadt Ziirich auf
dieses Verfahren
umgestellt werden?
Priazise Antworten
brachte eine Mach-
barkeitsstudie.

Focus

Kein COOk & Chl":
Zu I‘ICh kOCht weiterhin dezentral

Das Projektziel war von Anfang an klar gesetzt: Die
Speisenproduktion fur die insgesamt 37 Spitdler, Pfle-
gezentren und Altersheime der Stadt Zurich soll nur
dann auf Cook & Chill umgestellt werden, wenn da-
durch die Verpflegungskosten langfristig um mindes-
tens 10% gesenkt werden konnen. Immerhin wére
eine neu zentralisierte Produktion von rund 10.000
Mittagessen am Tag mit immensen Umstellungen
verbunden. Fir die Stadt Ziirich schienen diese nur bei
einer deutlichen Kosteneinsparung gerechtfertigt.

Am Anfang stand die Ist-Analyse

Die K&P Consulting GmbH hat das Zentralisierungs-
Konzept in mehreren Schritten entwickelt: Zum Pro-
jektstart erstellten wir eine Ist-Analyse, um Umfang
und Anforderung an die Speisenversorgung zu erfas-
sen. Mit Hilfe der Angaben konnten wir genau er-
mitteln, welche Téatigkeiten zuktinftig in der Zentral-
kiiche wahrgenommen werden kdnnten und welche
Tatigkeiten dezentral in den Einrichtungen verbleiben
sollten. Aber: Fir die Patienten, Bewohner und Mit-
arbeiter durfte sich die Auswahl und Art der Spei-
seneinnahme nicht dndern! Ebenso sollte das hohe
Qualitatsniveau der Patienten-, Bewohner- und Mit-
arbeiterverpflegung erhalten bleiben. Auch an die
Flexibilitat der Leistungen stellte das Gesundheitsde-
partement hohe Anforderungen.

Welche Tétigkeiten vor Ort verbleiben miissen und
welche in der Zentralkiiche wahrgenommen werden
kdénnen, wird wesentlich bestimmt von den Bed(irf-
nissen der Personen, die sich verpflegen lassen. Soll
die Verpflegung kurzfristig und individuell auf spe-
zielle Bedurfnisse eingehen konnen, muissen mehr
Einflussmoglichkeiten und somit Tatigkeiten vor Ort
verbleiben. Lésst sich aber ein Grossteil der Anfor-

derungen — z.B. an Diét- und Spezialkost — mit einer
zentralen Produktion erfillen, sind weniger oder gar
keine dezentralen Kiichenkapazitdten notig.

Vom Logistikkonzept zur Kostenprognose

Im ndchsten Schritt erstellten wir ein massgeschnei-
dertes Logistikkonzept: In sieben Touren mit rund
200 km Fahrstrecke waren die 37 Institutionen der
Stadt mit gekUhlten Speisen téglich drei Mal zu be-
liefern und das Schmutzgeschirr war zurlick zu neh-
men. Dabei mussten wir Grosse und Auslastung der
Fahrzeuge sowie Routenplanung so abstimmen, dass
alle Einrichtungen rechtzeitig mit den Mabhlzeiten
versorgt werden.

Auf Basis der genauen Anforderungen an die Kiiche
planten wir die Zentralkiiche. Da kein bestehendes
Gebdude die nétige Kapazitat aufwies, planten wir
sie ,auf der griinen Wiese", das heisst als kompletter
Neubau in einem verkehrsglinstigen Gewerbegebiet.
Die Kiichenplanung umfasste eine Grundflache von
insgesamt 4’500 m2. Wie sehr eine Cook & Chill-
Zentralklche vor allem ein Logistikzentrum ist, zeigte
sich in der Verteilung der Funktionsflachen: Vor- und
Zubereitungsbereiche nehmen nur 13% der Gesamt-
fliche ein, ein hoher Bedarf besteht fiir die Stell- und
Kahlflichen der Regenerations- und Transportwa-
gen.

Parallel zu der konzeptionellen Entwicklung beriick-
sichtigten wir laufend die Auswirkungen auf die wirt-
schaftlichen Kenngréssen. Denn diese werden mass-
geblich bestimmt von den Kosten flir Personaleinsatz
und Investitionen. So konnte jederzeit vorher gesagt
werden, welche Anderungen der operativen Abldufe
die Wirtschaftlichkeit des Projektes wie beeinflussen
wiirden.

es. Im Jahr 2003 hatte die Stadt Ziirich eine Machbarkeitsstudie fir eine dezentralisierte Spital- und Heimkuiche breit ausgeschrieben. Das
Gesundheitsdepartement der Stadt beauftragte schliesslich die K&P Consulting GmbH, Dusseldorf. Diese priifte sodann zwischen 2003
und 2004 die Einflihrung des Cook & Chill-Verfahrens fur die Spitéler, Pflegezentren und Altersheime der Stadt.

K&P gilt seit rund zwanzig Jahren als fiihrende Unternehmensberatung, Planungsbiiro und Gesellschaft fiir Beschaffungsmanagement in
Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung. Das Unternehmen entwickelt und optimiert Gastronomie- und Verpflegungs-
konzepte und untersucht diese im Hinblick auf ihre Wirtschaftlichkeit. www.kup-consult.de
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Cook & Chill-Verfahren: Ablauf

Zentralkiiche Spital / Pflegezentrum / Altersheim

Station / Speisesaal

EDV-Erfassung der
Mahlzeitenwiinsche

Ausw
der B
uktions-

ung

Bestellung mittels
ellung

Schnittstelle

Tablettierung, Auslieferung in  Transp

ommissionierung ™ Kiihl-LKW Speises
Regeneration/
S g
Servicg/
) Verzepr
. Ricktransport
Spulen, Rucktransp
Reinigting g zur Rampe

Im Ergebnis konnten wir prognostizieren, dass durch
die Umstellung auf das Cook & Chill-System insbe-
sondere Personal- und Betriebskosten eingespart
wiirden. Diese wiirden die Mehrkosten fiir die Inves-
tition in die Zentralkiiche und Speisenlogistik mehr
als ausgleichen. Dartiberhinaus ware langfristig eine
Amortisation der Investitionen zu erwarten.

Wo liegen die Risiken?

Aber: Die prognostizierten Einsparungen erreichten
nicht die geforderte Zielgrosse: Statt die Kosten lang-
fristig um 10% zu senken, wurden je nach Szenario
Einsparungen in der Hohe von maximal 6% der Voll-
kosten erzielt. Dies hdtte einer Einsparung von rund

Von ,,Cook & Hold"” zu ,,Cook & Chill”

che vor Ort frisch zubereitet und bis zum Zeitpunkt des Verzehrs warmgehalten.
Dieses Verfahren wird daher als ,Cook & Hold" bezeichnet.

»Cook & Chill" bietet die Moglichkeit, mehrere Aussenstellen Uber eine zentrale
Produktion mit Speisen zu versorgen. Die Speisen werden unmittelbar nach der
Zubereitung auf 3° C heruntergektihlt und sind in diesem Zustand lager- und
transportfahig. Am Ausgabeort werden sie erst unmittelbar vor dem Verzehr
regeneriert. Dieses Verfahren kann bei richtiger Anwendung ein qualitativ bes-
seres und kostengtinstigeres Ergebnis liefern als die klassische Cook & Hold-
Technologie.

Detaillierte Informationen bietet die Broschtire ,,Cook & Chill — Kochen mit Sys-
tem", mitverfasst vom Autor dieses Beitrags. Sie ist erhéltlich beim deutschen
aid-infodienst (Verbraucherschutz, Erndhrung, Landwirtschaft), www.aid.de

3.5 Millionen Franken pro Jahr entsprochen. Damit
war klar, dass sich die Stadt Zirich trotz deutlicher
Einsparungen nicht fiir die Umstellung auf das Cook
& Chill-System aussprechen wiirde. Vor allem waren
gewisse Risiken nicht ausreichend kalkulierbar:

B Wirden sich die Einsparungen, die insbesondere
im Personaleinsatz prognostiziert wurden, realisieren
lassen?

B Wenn ja: In welchem Zeitraum?

B Wie stark wiirden Restrukturierungskosten ins
Gewicht fallen?

B Wie wirde sich die Zentralisierung auf die Flexibi-
litdt und das Qualitdtsempfinden der Essenden aus-
wirken?

B Wirde sich fur die freiwerdenden Flachen in den
Spitdlern und Heimen eine neue Nutzung finden las-
sen?

Derartige Fragen stiitzten allgemeine Vorbehalte ge-
gen das System und schliesslich lehnte die Stadt eine
Umsetzung des Projektes ab.

Kein Cook & Chill, Sparen liegt trotzdem drin

Das herkdmmliche Verpflegungssystem wurde also
beibehalten, dennoch sollten die Erkenntnisse der
Studie nicht ungenutzt bleiben. Die Ergebnisse der Ist-
Analyse wurden heran gezogen, um in den Gesund-
heitsinstitutionen der Stadt das Verpflegungssystem
zu optimieren. K&P unterstltzte die Ermittlung von
Einsparpotenzialen durch weitere Untersuchungen.
Ziel war, insbesondere im Personalbereich Potenziale
auszuschopfen, die jedoch ohne Entlassungen um-
zusetzen waren. Dies gelang vor allem durch einen
erhohten Convenience-Grad: Der Vorfertigungsgrad
und die Auslagerung von Produktionstatigkeiten zu
den Zulieferern wurde gesteigert.

Als weitere Massnahme wurden die Einsatzzeiten der
Mitarbeiter flexibilisiert, d.h. starker auf den tatsach-
lichen Bedarf ausgerichtet.

Die Optimierung brachte der Stadt Zurich ein Ein-
sparpotenzial von insgesamt rund 2 Millionen Fran-

ken im Jahr. R —

Info

Schadowstrasse 86-88, D-40212 Dusseldorf;
Tel. ++49 211 160 03 18,
Mail lehmann@kup-consult.de

Urspriinglich Koch, ist der Diplom-Ocotropholo-

ge Ekkehart Lehmann heute Senior Consultant
bei K&P.
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