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1 Einleitung

Im Jahr 2003 gibt es in der Bundesrepublik Deutschland etwa 39.000 Betriebe mit je-
weils mehr als 100 Beschéftigten. Davon offerieren ca. 14.000 Unternehmen ihren Mit-
arbeitern eine warme Mabhlzeit. Zwei Drittel davon bewirtschaften eine eigene Kiiche,
die iibrigen lassen sich das Essen anliefern, warm oder tiefgekiihlt, in sehr seltenen Fél-
len im Cook- & Chill- Verfahren. (Bild 1) Je groBer das Unternehmen, um so grof3er ist
die Wahrscheinlichkeit, dass die Mitarbeiter verpflegt werden. GroBere Betriebe sind
auch eher bereit und in der Lage das Essen zu bezuschussen. Die Frage nach der Be-
triebsform, in der die Verpflegung organisiert ist, Eigenregie, Catering oder Pacht, ge-
hort seit langem zu den zentralen Fragen in der Gemeinschaftsverpflegung. Letzte
Schitzungen ergaben, dass die Catering- Quote bei etwa 25 % liegt. Der grofite Teil der
Betriebsgastronomie in Deutschland ist im Unterschied zu den meisten anderen europi-
ischen Landern, mit 57 % immer noch Sache der Unternehmen selbst. Der Rest liegt in

den Hinden von kleinen und mittelstindigen Péchtern.'

Betriebe mit 100 und mehr Beschéftigten (ohne Kranken- 39.100
hiuser/Altenheime) :

=~<
~_

Ausgabe von warmen Essen 13.832 25.268
NurBeg [  TTs~ll__ Keine Ausgabe
von Essen 4706 von warmen Essen

e 9.126
- LT
Pl : b Essen wird vor Ort
selbst zubereitet
1.675 435 2.928
Anlieferung Cook & Chill warm angelie-
TK fert (mehrfach
Nennung)

© gv-praxis-grafik

Bild 1 Verpflegungsstruktur in der betrieblichen Gemeinschaftsverpflegung, Quelle: Roland Berger

Jedes Unternehmen das sich neu griindet, umstrukturiert oder auch verkleinert steht vor
der Frage, welches Verpflegungssystem fiir seinen Betrieb als glinstigstes zum Einsatz
kommen kann. Die Qualitét der Versorgung spielt natiirlich eine entscheidende Rolle

aber auch betriebswirtschaftliche Erwidgungen sind zu betrachten.

'owv. gv-praxis, Heft 10 Oktober 2003, Marktforschung, S. 16-21
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Vergleiche in der Literatur zwischen den einzelnen Versorgungsformen sind sehr
schwer, wenn iiberhaupt nicht zu finden, da jeder Betrieb seine eigene Struktur hat.
Viele Geschiftsfiihrungen, die ihre Mitarbeiter optimal verpflegen wollen glauben,
durch eine eigene GroBkiiche, mit eigenem Personal das bestmogliche zu erreichen.
Sehr hiufig gehen diese Kiichen nur kurz oder gar nicht in Betrieb.

In der Praxis sind sehr viele solcher ,,Investruinen* bekannt, die in bester Absicht ge-
baut und eingerichtet, aber aufgrund zu hoher Folgekosten wieder geschlossen wurden.
Falsche Beratungen waren nicht selten der Grund dafiir. Am stérksten hiervon betroffen

sind Unternehmen zwischen 100 und 600 Mitarbeiter.

Ziel dieser Arbeit ist es, aus betriebswirtschaftlicher Sicht einen Vergleich anzustellen,
der den Unternehmer, bevor er liberhaupt Investitionen tdtigt, in die Lage versetzt, sein
optimales System der betrieblichen Gemeinschaftsverpflegung zu finden.
Beispielrechnungen mit 25 bis 500 Essenteilnehmern der Systeme Eigenregie, Voll- und
Teilcatering und Tiefkiihlkiichen sollen verdeutlichen, wie grof3 die finanzielle jéhrliche

oder monatliche Belastung fiir das Unternehmen ist.

Da man Qualitit schwer messen kann, soll sie in dieser Arbeit etwas in den Hintergrund
treten. Vorausgesetzt wird, dass alle beschriebenen Verpflegungssysteme eine optimale
Qualitit erreichen. Aus diesem Grund bleibt auch eine reine Anlieferung von Mittags-
meniis durch eine Fernkiiche, mit Standzeiten des Essens von einer bis drei Stunden
unberticksichtigt, da von Qualitdt nicht mehr die Rede sein kann.

Um eine bestmogliche Vergleichbarkeit zu erreichen, muss ein einheitlicher Vier-
Wochenspeiseplan erstellt werden, welcher die Grundlage fiir alle Systeme bildet. Ein
gleichartiges Zwischenverpflegungsangebot und einheitliche Abgabepreise sind Vor-

aussetzungen fiir die Berechnungen.



2 Verpflegungssysteme
2.1 Eigenregie

Wird die Zubereitung der Verpflegung vollstandig von Mitarbeitern des eigenen Betrie-
bes iibernommen, spricht man von Eigenregie. Der Betrieb trigt die volle rechtliche,
wirtschaftliche und fachliche Verantwortung. Die Mitarbeiter in der Kiiche sind Mitar-
beiter des Betriebes und werden entsprechend giiltigen Tarifes bezahlt. Das heif3t z.B.,

dass ein Koch in einem metallverarbeitenden Betrieb nach IG-Metalltarif entlohnt wird.

Die Eigenregie als Form der Bewirtschaftung, ist die urspriingliche Variante der Ge-
meinschaftsverpflegung {iberhaupt und begann sich, etwa 1800 unter der Bezeichnung
»Speiseanstalt”, ,,Werks- oder Fabrikkiiche” oder ,,Fabrikspeisung* in den kapitalisti-
schen Grof3betrieben zu etablieren. Der Begriff der Kantine als Bezeichnung der Be-

triebsverpflegung biirgerte sich erst seit den dreiBiger Jahren des 20. Jahrhunderts ein.”

,Mit der Reglementierung der Arbeitswelt, mit der Kasernierung der Arbeiter und ihrer
Einspannung in ein starres, tiberwachtes Zeitgeriist entstanden Kantinen, in denen die
Beschiftigten zu festen Zeiten eine einfache, aber preiswerte Mahlzeit geboten beka-
men. Immer starker setzten sich Gesichtspunkte der Arbeitsokonomie und der Volksge-
sundheit durch, die Arbeitskraft sollte erhalten, Alkoholkonsum jedoch vermieden wer-
den, schon wegen der Arbeitssicherheit. Doch die Akzeptanz der Kantine héngt auch
davon ab, dass die Mahlzeiten schmecken und in ansprechender Atmosphire einge-
nommen werden koénnen.

Vorteile der Eigenregie:

- keine Einschriankung der Entscheidungsautonomie

- Betreiber hat unmittelbaren Einfluss auf die GV-Fiihrung bei Qualitit und Preis
der Speisen und Getrinke

- direkte Kommunikationswege

- geringere Fluktuation der Mitarbeiter als bei Caterer

- keine Einschrinkung der Kreativitit des Kiichenleiters durch die Cateringzentra-

le

? Vgl. Ulrike Thomas: Essen in der Arbeitswelt, Kantinen in Deutschland von 1850 bis heute
Homepage: http://www.lpb.bwue.de/aktuell/bis/4 02/essen.htm
3 Ulrike Thomas: Essen in der Arbeitswelt, a.a.O.



Nachteile konnen sein:

- die Kiiche ist eine meist fremdartige Abteilung im Unternehmen

- meistens sehr hohe Gehélter des Personals

- geringe Weiterbildung der Kiichenmitarbeiter

- lange Entscheidungswege liber Unternehmensfithrung und Betriebsrite

- Risiko bleibt beim Betreiber

- Qualitéit und Kosten sind stark vom Vermdgen oder Unvermdgen des Kiichen-

leiters abhingig.”

Typische GroBbetriebe mit Eigenregie sind:

Unternehmen Mitarbeiterzahl Umsatz der betrieblichen Verpflegungs-

Einrichtungen in Millionen € pro Jahr

Daimler-Chrysler 441.000 75,2
Siemens 416.000 63,9
Deutsche Bahn 252.500 51,1
Deutsche Post 223.900 51,1
Volkswagen 297.900 46,0

Bild 2 Die 5 groBten Unternehmen und Personalverpfleger in Deutschland °

2.2 Service GmbH

Seit etwa 40 Jahren fiihrten nicht zuletzt 6konomische Aspekte dazu, dass immer mehr
Betriebe die Verpflegung der Arbeiter und Angestellten ausgliederten. In einigen Féllen
bildeten sich Betreibergesellschaften aus ehemaligen Betriebsangehorigen oder die so
genannte Service- GmbH. Sie tritt als rechtlich unabhédngiges Unternehmen, das die
Kiiche im Mutterunternehmen bewirtschaftet auf. In der Regel ist die Service- GmbH
eine hundertprozentige Tochtergesellschaft des Betreibers. Dadurch das sie kapitalmé-
Big vom Mutterunternehmen abhéngig ist, ist sie in ihrem Wirken oft eingeschrénkt. Die
Service- GmbH verfiigt wie ein Cateringunternehmen {iber einen Bewirtschaftungsver-

trag. Der Betrieb erfolgt auf Rechnung und Haftung der GmbH. Da die Service GmbH

* vgl. Prof. Dr. G. Karg, Okonomik der Gemeinschaftsverpflegung, Skript zur Vorlesung, TU Miinchen,
2001, S.9

5 Rohatsch, Lemme, Neumann, Wagner, GroBkiichen Planung Entwurf Einrichtung, Verlag Bauwesen
2002, S. 290




