Interview

Krankenhauskiichen im Wandel

-

Ekkehart Lehmann ist Diplom Okotrophologe und Geschaftsfuhrer der
K&P Consulting GmbH mit Sitz in Dusseldorf. Im letzten Jahr Mal legte das
Unternehmen zum vierten Mal innerhalb von zehn Jahren die Care-Studie
zur Ermittlung von Verpflegungsleistungen im Krankenhaus vor. Ziel ist es,

die Veranderungen am Verpflegungsmarkt zu beleuchten und aktuelle
Trends, Anforderungen oder Strukturverdnderungen abzuleiten. Uber
40 Prozent der Akutkrankenhauser und somit 507 Verantwortliche fir die
Speisenversorgung in Krankenh&ausern nahmen an der letzten Befragung teil.
Mit Ekkehart Lehmann fahrten wir ein Interview.

Herr Lehmann, die K&P Consulting
GmbH und das Deutsche Krankenhaus-
institut haben nun die Verpflegungs-
studie zum vierten Mal durchgefiihrt.
Warum legen Sie diese Studie auf?

Wir moéchten den Verantwortlichen in
den Krankenhdusern die notigen Daten
zuginglich machen, um die Entwick-
lungen des Marktes nachvollziehen zu
konnen. Mit inzwischen vier Studien in
zehn Jahren koénnen wir damit nicht nur
den aktuellen Stand der Verpflegungs-
landschaft abbilden, sondern auch Ver-
dnderungen und deren Entwicklung
prognostizieren. Die hohe Beteiligungs-
quote von liber 40 Prozent zeigt, wie
wichtig die Daten fiir die Verantwort-
lichen sind. Dieser Wert ist nur erreich-
bar, weil in der Kooperation zwischen
dem Deutschen Krankenhausinstitut und
K&P Consulting die Vertraulichkeit der
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Daten gewidhrleistet ist, wir erhalten
ausschlielich anonymisierte Daten.

Was hat sich im Markt getan?

Unsere Studie zeigt, dass sich ecinige
Aspekte in den letzten Jahren rasch und
grundlegend verdndert haben, wie zum
Beispiel die Digitalisierung der Speise-
wunscherfassung oder des Einkaufes.
Andere Verdnderungen vollziehen sich
langsam, aber stetig. Was sich bereits in
den letzten drei Befragungen abzeichne-
te, setzt sich auch in der aktuellen Um-
frage fort: Nur noch gut die Hilfte der
Krankenhduser betreiben ihre Verpfle-
gungsbereiche in Eigenregie, am héu-
figsten wurde in den vergangenen Jah-
ren in eine eigene Service- Gesellschaft
ausgegliedert. Externe Dienstleister ha-
ben ihren Anteil kaum iiber 20 Prozent
halten konnen. Es ist den Caterern damit

in den vergangenen zehn Jahren nicht
gelungen, den Klinikmarkt nachhaltig
zu erschlieBen.

In der Branche sind Zentralisierungs-
projekte immer mehr wahrzunehmen.
Hat die Frischktiche irgendwann ausge-
dient?

In den letzten zehn Jahren hat sich der
Anteil der Cook & Chill-Verpflegung
verdoppelt und kommt heute auf einen
Anteil von 17,4 Prozent. Aber Cook &
Freeze, Sous-vide und andere entkop-
pelte Systeme haben in der selben Zeit
zugelegt und kommen immerhin schon
auf 8,2 Prozent. Auf der anderen Seite:
Der Zuwachs beider Systeme hat sich in
den letzten drei Jahren verlangsamt.
Und weiterhin wird in fast drei Viertel
der Kliniken im klassischen Cook &
Serve-Verfahren gekocht. Somit wird

Berufsverband
Hauswirtschaft.



Bewirtschaftungsform im Zeitvergleich
Die Grafik zeigt, in welcher

Form Krankenhausktichen

Bewirtschaftungsformen der Kiichen 2006-2016 bewirtschaftet werden

iy
o

Krankenhduserin®%

6 § 5

7 s
Eigenregie mit externem
Managementvertrag

s 12 " 11
L]
am:  Hlm
Eigene Service-GmbH mit Dienstleister mit
Beteiligung Dritter Vollcatering

Eigenregie

Eigene Service-GmbH

2005 ®=2009 ®2013 = 2015

l)l( Care Studie 2016 | 09.08.2016
Ergebnisprasentation

die eigene Frischkiiche in den Kliniken
ihre Berechtigung noch lange behalten.

Der Kostendruck auf die Krankenhé&user
ist bekanntlich groB. Wie lasst sich dlie-
ser Druck in den Verpflegungsbereichen
erkennen?

Nominal sind die Kosten pro Bekos-
tigungstag in den letzten zehn Jahren
vergleichsweise konstant geblieben.
Schaut man aber auf die Kostenent-
wicklung im Vergleich zur Preis-
entwicklung hat die Branche in den letz-
ten Jahren ein enormes Einsparpotenzial
gehoben. Auf Basis unserer Erhebung ist
in den vergangenen zehn Jahren der
Lebensmitteleinsatz um 11 Prozent und
die Personalkosten sogar um 18 Prozent
realisiert worden — im Mittel der
Branche wohlgemerkt! Dies ist eine im-
mense Leistung und ldsst erahnen, dass
groBBe Einsparungspotenziale existieren
und realisierbar sind. Und: Sie sind ein
Indiz dafiir, wie viel Innovationsdrang
und Engagement bei den Verantwort-
lichen in den Héusern existiert.

Geht das nicht zwangsldufig auf die
Qualitdt der Angebote?

Aus unserer Beratungserfahrung sehen
wir eher eine steigende Qualitit der Ver-
pflegungsangebote. Bei allen Verdnde-
rungen in den Systemen wird in der
Regel zunichst eine Verbesserung in den
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Prozessen erreicht. Service und Qualitit
miissen dabei nicht auf der Strecke blei-
ben. Eine zeitnahe und individuelle
Speisenwunscherfassung, dezentrale
Stationskiichenlosungen, Service von
speziell dafiir ausgebildeten Kriften
oder Biiffetangebote konnen die Zu-
friedenheit der Patienten in Teilen mehr
steigern, als eine Ausweitung des Ange-
botes auf dem Teller. Diese Entwick-
lungen werden die Branche in den kom-
menden Jahren — auch zum Wohle der
Patienten — weiter voranbringen.

Und der Blick nach vorn? Kann man
schon erkennen, wie sich die Branche in
den kommenden Jahren weiterentwi-
ckelt?

Der Blick nach vorn lasst in den kom-
menden Jahren mehr und schnellere
Verdnderungen erwarten: Gegeniiber
2013 streben doppelt so viele Verant-
wortliche konkret einen Wechsel der
Betriebsform in den nédchsten drei Jah-
ren an. Noch stirker haben Uberlegun-
gen fiir den Wechsel des Produktions-
systems zugenommen. Dabei werden
Cook & Freeze und Sous-Vide sogar
tendenziell starker in den Fokus genom-
men als eine Cook & Chill-Eigenpro-
duktion. Wenn sich dieser Trend reali-
siert, bedeutet das eine Umkehr der
zuletzt grassierenden ,,Umstellungs-
midigkeit”.

Einer der Treiber des steigenden Ver-
dnderungsdrucks ist sicherlich der Zu-
stand der bestehenden Kiichen: Die
Kiichen werden immer élter und Grund-
sanierungen werden hinausgeschoben.
Ein immenser Investitionsstau baut sich
somit weiter auf und wird immer mehr
Hauser dazu zwingen, grundsitzliche
und ganzheitliche Losungen anzugehen.

Vielen Dank.
Das Interview flhrte Anna Rave.

Vierte Studie zur Verpflegung

in Krankenhdusern

,» Verpflegungsmanagement im Kranken-
haus: Fakten — Trends — Perspektiven”
Unter diesem Titel gibt die gv-praxis
eine 60-seitige Studie mit 48 Grafiken
und Tabellen heraus. Entstanden ist eine
einzigartige Marktanalyse tiber die Ver-
pflegung in Krankenhéusern. Initiatoren
der Studie sind das Deutsche Kranken-
haus-Institut (DKI) und K&P Consul-
ting. Autor ist Ekkehart Lehmann,
Geschiftsfithrer K&P Consulting.

Die Daten wurden zum vierten Mal seit
2006 erhoben und zeigen wichtige
Trends auf. Die exklusive Studie kostet
215 Euro plus Mehrwertsteuer und
Versand. Bestellungen bitte an julia-
ne.schaper@dfv.de
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