14 titel STRECKE




betriebsgastronomie 15

IMFOKUS

Kantinen
M Re-Start

Titelthema Thomas Klaus und Petra Miinster

eitdie Corona-Pandemie den Alltag dominiert, mussten auch
die Betriebsrestaurants in Deutschland sprichwértlich durch
das Tal der Tranen gehen — und auch nach dem Re-Start ist

. langst noch nicht alles beim Alten. Das Auf und Ab der Inzidenz-
‘/ zahlen zeigt, dass weiterhin mit unangenehmen Uberraschungen
- zu rechnen ist. Ein einfaches ,Weiter-so“ im Sinne des nahtlosen
Anknipfens an die Zeiten vor der Pandemie kann es kaum geben,
denn neben der weiterhin unsicheren pandemischen Lage und
dem Bedtirfnis der Gaste nach mehr Sicherheit durch intensive
HygienemaRnahmen gibt es weitere Parameter im Gasteverhal-
ten, die sich verandert haben. Dazu gehort unter anderem die Ver-
schiebung der Essenszeiten. Das alles erfordert ein flexibleres
Angebot der Betriebsgastronomie, wie Simon Kuhn von der K&P
Consulting GmbH und Trendforscher Franz Kithmayer ibereinstim-
mend feststellen (s. Seite 16 u. 20).

Homeoffice: Ja, aber nicht nur

Besonders eng ist die Zukunft der Betriebsgastronomie aber vor
allem mit einer Frage verknUlpft: Wie viele Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter werden ihre Arbeitszeit kiinftig im Homeoffice zubrin-
gen? ImJuni 2021 lag der Homeoffice-Anteil bundesweit bei 28,4
Prozent. Dabei sind die Unterschiede innerhalb der Branchen und
Regionen allerdings gro3. Bei den Branchen flihren die IKT-Branche
(Informationstechnik und Telekommunikation), Unternehmens-
beratungen und die Werbebranche. Unter den Regionen dominie-
ren die Metropolen und Ballungsraume, wahrend insbesondere
derlandliche Raum abgehangt erscheint.

Verschiedene Studien zur Zufriedenheit der Beschaftigten mit
Arbeit im Homeoffice zeigen: Die meisten Arbeitnehmerinnen und
Arbeitnehmer haben sich mit dem Arbeiten von zu Hause aus
arrangiert. Und mehr als das: Sie méchten nicht mehr darauf ver-
zichten, wiinschen keine vollstandige Riickkehr zur Prasenzarbeit.
Einer der Anhaltspunkte: Einer Studie der Unternehmensberatung
EY aus dem Friihjahr 2021 zufolge sind 90 Prozent der Arbeitneh-
merinnen und Arbeitnehmer im Homeoffice sehr zufrieden oder
zufrieden.

Gleichzeitig haben mehrere Untersuchungen ergeben, dass ein
grofBer Teil der Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer zwar im
Homeoffice tatig sein mochte, aber das nicht an allen oder den
meisten Tagen der Woche. So verdffentlichten die Wissenschaftler
des Ifo-Institutes fur Wirtschaftsforschung im Juli den Report
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.Der Trend geht eindeutig
weg von reiner Mittagsver-
pflegung hin zu ganztagigen,
multifunktionalen und flexiblen
Angeboten. To-go-Angebote und
Zwischenverpflegung durch Café-
bars und Bistros, aber auch Automa-
ten und Smart-Fridges gewinnen an
Bedeutung und erganzen das klassische
Mittagsangebot. In der Mittagsversorgung
wird sich der Trend hin zu qualitativ hochwer-
tigen, frischen und nachhaltigen Angeboten ver-
starken. Unternehmen wissen mehr denn je, dass
ein gutes Food & Beverage-Angebot die Philosophie
und Cl des Unternehmens pragen sowie Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter binden und neue gewinnen."

SIMON KUHN,
GESCHAFTSFUHRENDER GESELLSCHAFTER K&P CONSULTING GMBH

,Homeoffice im Verlauf der Corona-Pandemie*”.
Demnach wollen 40 Prozent der Beschaftigten
statt vier oder flinf Homeoffice-Tage pro Woche
lediglich einen oder zwei in Anspruch nehmen.
Die Erklarung der Ifo-Experten: ,Der Mangel an
sozialen Kontakten und personlichem Austausch
sowie eine Entgrenzung von Arbeit und Privatem
kann beim Homeoffice in Vollzeit auf Dauer zur

0%

der Beschaftigten mochten nicht
mebhr als einen oder zwei
Homeoffice-Tage pro Woche

2%

der Befragtenim
Homeoffice wiin-
schen sich eine
Lieferung aus der
Betriebskantine.

Quellen: Ifo-Institut fiir Wirtschaftsforschung, Sodexo, Thermohauser

Belastung werden.” Einer im Marz 2021 publizierten Studie des
Institutes fur Arbeitsmarkt- und Berufsforschung (I1AB) zufolge
auferten sich sogar 70 Prozent der interviewten Arbeitnehmerin-
nen und Arbeitnehmer in diesem Sinne.

Parallel dazu scheinen Arbeitgeber tendenziell die Homeoffi-
ce-Quote nicht steigern, sondern eher zurlickfahren zu wollen. Das
IAB berichtet: Von den Betrieben, die ihren Beschaftigten grund-
satzlich die Moglichkeit des Arbeitens im Homeoffice anbieten,
wollen 67 Prozent wieder auf das gleiche Ausmaf wie vor der Coro-
na-Pandemie zurlickkehren. 18 Prozent streben im Gegensatz dazu
einen Ausbau an. Neun Prozent haben sich ein geringeres Ausmaf3
an Homeoffice zum Ziel gesetzt.

Kein flichendeckender Abbau von Biiroflachen

Dazu passt: Der Abbau von Biiroflachen bleibt entgegen ersten
Prognosen eher die Ausnahme. Bei einer Studie des Institutes der
deutschen Wirtschaft zeigte sich, dass im vierten Quartal 2020
lediglich 6,4 Prozent aller Unternehmen ein reduzierteres Blrofla-
chenangebot geplant hatten. Hingegen ist das Umwidmen von
Flachen popularer geworden. Gemeint ist zum Beispiel: Gruppen-
buros werden aufgelost, zusatzliche Kommunikationsflachen
geschaffen, die Abstdnde zwischen den Arbeitsplatzen erhéht. Die
Quote betragt hierknapp 17 Prozent. Vor diesem Hintergrund darf
bezweifelt werden, dass das Homeoffice-Potenzial tatsachlich so
ausgeschopft werden wird, wie das moglich ware. Das Institut fir
angewandte Sozialwissenschaft (Infas) und das Ifo-Institut fur
Wirtschaftsforschung beziffern das Homeoffice-Potenzial auf 56
Prozent aller Erwerbstatigen. Bei ungefdhr 30 Prozent lag in den
vergangenen Monaten der Durchschnitt.

9%

der im Homeoffice
Beschaftigen bewerten
Verpflegungszuschuss
oder Essenslieferung als
motivationssteigernd.

Rund I 0 Minuten

werden fiir das Mittagessen im
Homeoffice bendtigt. Besorgung
und Zubereitung inklusive.

Rund ein Fiinftel der

Befragten investiert

mebhr als eine Stunde.
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Fiir die Verantwortlichen der Betriebsgastronomie ist diese Ent-
wicklung an der Homeoffice-Front als positiv zu bewerten. Hinzu
kommt, dass Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer im Homeof-
fice nicht zwangslaufig verloren sind fiir die Betriebsgastronomie.
Beieinerim Januar veroffentlichten Studie im Auftrag des Speisen-
transport-Spezialisten Thermohauser bekundeten 62 Prozent der
im Homeoffice tagigen Befragten, sie bekamen ihr Essen am liebs-
ten aus der Kantine ihres Unternehmens. Letzteres auch, weil die
Essenszubereitung zeitaufwendig ist.
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Betriebsrestaurant als Symbol der Firmenkultur

Vor allem Intensivnutzer von Kantinen und junge Arbeitnehmerin-
nen und Arbeitnehmer beklagten ihre eigene Ernahrung zu Hau-
se.Fastein Drittel der jlingeren Befragten bedauerte unausgewo-
gene oder ungesunde Kost. Knapp die Halfte der unter 30-Jahrigen
sagte Uber die eigene Verpflegung: ,Es kdnnte besser sein.”

Interessant ist in diesem Zusammenhang aulRerdem eine Umfra-
ge fur den Caterer Sodexo, deren Ergebnisse im Marz bekannt
gemacht wurden. Demnach erklarten 76 Prozent der Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter im Homeoffice, dass ein Verpflegungszu-

schuss oder eine Essenslieferung positiv zur eigenen Motivation
beitriige. Aushdngeschild der Unternehmenskultur: Betriebsrestaurants
gewinnen an Bedeutung

Wer sich in der Welt der Betriebsrestaurants umschaut, stellt fest:
Image und Bedeutung haben sich gewandelt. Zum Positiven. Von
,Kantinen“wird nicht mehr so haufig gesprochen, stattdessenvon  Institut fiir Gemeinschaftsgastronomie formu-

,Betriebsrestaurants®. Und Unternehmensleitungen erkennen liert:,Jedes Unternehmen hat die Kantine, die es
zunehmend: Die Betriebsgastronomie spielt eine wichtige Rolle  verdient” Darin steckt viel Potenzial fur die
bei der Rekrutierung und Bindung von Personal. Sie ist ein wichti-  Betriebsgastronomie — Potenzial, das es kiinftig

ges Aushdngeschild der Firmenkultur. Oder, wie es das Deutsche  auszuschopfen gilt.

~  WILD UNSERE NATUR.
“~ EGHT UNSER GESGHMACK.

GOLDSTEIG

KASESPEZIALITATEN

Tallero von GOLDSTEIG aus

der Wald- & Bauernregion vom vielseitig & effizient
Bayerwald bis zum B6hmerwald, PP
sind milchig feine Mozzarella- cremig & milchig
Taler - fertig zum GenieBen. Die == nperfekt fiir Snack &
servierfertigen Taler schmecken Catering

richtig lecker und kénnen sofort

verwendet werden. Das spart Zeit

und bietet somit einen echten :

Mehrwert fiir alle GroBver- Tallero
braucher. Entdecken Sie alle Mozzare
GOLDSTEIG Kasespezialitaten
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