Personalbedarf per Mausclick

In den letzten Jahrzehnten sind die For-
derungen nach wirtschaftlichem Handeln
im sozialen Bereich immer stérker ge-
worden. Das betrifft auch die Gemein-
schaftsverpflegung. Die Betriebe sind an-
gehalten, Kosten zu sparen. Da Perso-
nalkosten meistens den groften Posten
unter den Kostenarten einnehmen, ist die
Bestimmung des Personal bedarfs von er-
heblicher wirtschaftlicher Bedeutung.
Die bislang verfugbaren Kennzahlen sind
sehr pauschal und veraltet. Im Rahmen
eines Forschungsprojektes sollte deshalb
der Personalbestand in Gemeinschafts-
verpflegungseinrichtungen Deutschlands
nach Qualifikationsstufen (Management-
kréfte, Fachkrafte, Hilfskrafte) ermittelt
werden. Dabel war zu untersuchen, wel-
che der folgenden Betriebsmerkmale ei-
nen signifikanten Einfluss auf den
Personal bestand austiben:

— Anzahl der Essenteilnehmer

— Anzahl der Betriebstage

— Anzahl der Auswahlmenus

— Conveniencegrad der verwendeten
L ebensmittel

— Abwesenheit des Personal

— zusétzliche Leistungen (z.B. Buffets)

— Individualisierung der Dienstleistung

— (z.B. Wunschkost)

— Anspruchsniveau der Essenteilnehmer

— Verweildauer der Essenteilnehmer

— kuchentechnische Ausstattung

— Kichensystem

— Bestell-/Lagersystem

— Ausgabesystem

— Transportsystem

— Geschirrkreislaufsystem

— Conveniencegrad der verwendeten
L ebensmittel

— Profitorientierung des Betriebs.

Darauf aufbauend war ein Internetpro-
gramm zu entwickeln, das fir Betriebe
mit gegebenen Betriebsmerkmalen den
Personalbedarf fur die drei Qualifika-
tionsstufen schétzt.
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Wie viel Personal brauche ich in meiner Kiiche? Diese Frage
stellt sich wohl jeder Kiichenleiter oder jede Kiichenleiterin of-
ters. Ein Internetprogramm schatzt fur jede Kiiche individuell
anhand bestimmter Merkmale den Personalbedarf ab.
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Abbildung 1: Personal in Vollzeitstellen pro 10.000 Bekostigungstage pro Jahr unter-
teilt nach Qualifikationen in Abhangigkeit von der Kiichengrofe
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Abbildung 2: Personal in \Vollzeitstellen pro 10.000 Bekdstigungstage pro Jahr nach
Umfang der Durchfiihrung einzelner Arbeitsschritte durch kiicheneigenes Personal

M ethode
Zu diesem Zweck wurde zwischen No-
vember 2005 und Méarz 2006 eine empi-

rische Untersuchung mit strukturiertem,
standardisiertem schriftlichem bzw. elek-
tronischem Fragebogen durchgefihrt.
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Aus der Grundgesamtheit der Gemein-
schaftsverpflegungseinrichtungen
Deutschlands wurde eine Freiwilligen-
stichprobe (Aufruf unter anderem im
Infodienst) mit 343 Einrichtungen ausge-
wahlt. Mangels statistischer Informatio-
nen Uber die Grundgesamtheit kann die
Représentativitét der Stichprobe nicht ge-
wéhrleistet werden. Die Abhangigkeit
des Personal bestands von Betriebsmerk-
malen wurde mittels multivariater Re-
gressionsanalyse untersucht.

Ergebnisse

Die deskriptive Statistik zeigte unter an-
derem folgende Ergebnisse:

Kleine Kichen (bis 50.000 Bekdsti-
gungstage pro Jahr — BKT/a) setzen 2,10
Vollzeitkréfte pro 10.000 BK T/a ein, mit-
telgroRe Kichen (50.001 bis 100.000
BKT/a) setzen 1,41 Vollzeitkrafte pro
10.000 BKT/a ein, bei grofRen Kiichen
(mehr als 100.000 BKT/a) sind es 1,27
Vollzeitkréfte pro 10.000 BKT/a (vgl.
Abbildung 1). Uber alle Kiichen betragt
der Anteil der Managementkréfte ca
11 %, der Anteil der Fachkréfte ca. 23 %
und der Anteil der Hilfskrafte ca. 65 %.
Der Personalbestand wird ausfihrlich
nach den untersuchten Betriebsmerk-
mal en ausgewiesen.

In der Betriebsverpflegung ist der Per-
sonalbestand pro 10.000 BKT/a héher als
im Gesundheits- und Sozialwesen und im
Bildungs-/Aushildungsbereich. In den
neuen Bundesléndern ist der
Personalbestand geringfligig hther alsin
den alten Bundeslandern. Nur bei den
Fachkréaften ist der Ost-West-Unterschied
signifikant: in den neuen Bundesléndern
werden signifikant mehr Fachkréafte ein-
gesetzt alsin den alten Bundeslandern.
Bei einem Vergleich des Personalbe-
standes in Ktichen mit unterschiedlichem
Conveniencegrad der eingesetzten Le-
bensmittel, kdnnte eine Personal einspa-
rung nicht bei allen Lebensmitteln fest-
gestellt werden. Bei Kartoffelspeisen ist
der Personalbestand hoher, wenn mehr
kuchenfertige oder garfertige Kartoffeln
eingesetzt werden. Bei GemUisespeisen,
Fleischspeisen und Fischspeisen war die-
ser Zusammenhang nicht eindeutig nach-
wei sbar.

Hinsichtlich der von kiicheneigenem Per-
sonal durchzufiihrenden Arbeitsschritte
zeigte sich, dass der Personalbestand ho-
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her ist, wenn das kiicheneigene Personal
mehr Arbeitsschritte durchzufiihren hat.
Am deutlichsten ist dies bei den
Arbeitsschritten Reinigung der Kiche
und Geréte, sowie Geschirr- und Be-
steckreinigung (vgl. Abbildung 2).
Betrachtet man den Personalbestand in
Zusammenhang mit der Abwesenheits-
quote des Personals, so zeigt sich ein
steigender Personalbestand mit steigen-
der Abwesenheitsquote. Besonders die
Anzahl an Managementkréften ist hdher,
wenn das Personal mehr ausféllt.

Die erklérende Statistik ergab folgende
Ergebnisse. Der Personalbestand an
Managementkréften ist abhangig von den
Betriebsmerkmalen Anzahl Hilfskréfte,
Anzahl Auswahlmenus, Wunschkostan-
teil, Abwesenheitsquote des Personals,
Beschaffungssystem, Abrechnungssys-
tem sowie Conveniencegrad von Kartof-
feln und Gemuse. Der Personal bestand
an Fachkraften ist abhéngig von den Be-
triebsmerkmal en Anzahl Auswahlmends,
Beschaffungssystem, Ausgabesystem,
Transportsystem, Geschirrreinigungssys-
tem, Organisation der Speiseraumreini-
gung sowie Conveniencegrad von Kar-
toffeln und Gemuse. Der Personal bestand
an Hilfskréften ist abhéngig von den
Betriebsmerkmalen Anzahl Auswahl-
menus, Anzahl zusétzlicher Essenteil-
nehmer, Bereich der Gemeinschaftsver-
pflegung, Anspruchsniveau der Essen-

teilnehmer, Lagersystem, Kiichensystem,
Transportsystem, Abrechnungssystem,
Geschirrreinigungssystem, Organisation
der Speiseraumreinigung sowie Con-
veniencegrad von Kartoffeln und Fleisch.
Auf Grundlage dieser Schétzmodelle
wurde ein Internetprogramm entwickelt,
das fur einen Betrieb mit gegebenen
Betriebsmerkmalen den Personal bedarf
schétzt und mit dem tatséchlichen Per-
sonalbestand vergleicht. Das Internet-
programm ist unter folgender Internet-
adresse unentgeltlich abrufbar:
http://hauswirtschaft.loel.hs-
anhalt.de/forschung/personal bedarf/per-
sonal bedarfsbestimmung.html. Das Pro-
gramm ermdglicht es Betrieben und auch
hauswirtschaftlichen Fachkraften, den
Personalbedarf fur eine Kiiche mit gege-
benen Betriebsmerkmalen zu schétzen.
Durch ein damit verbundenes Daten-
banksystem wird gewéahrleistet, dass die
Dateneingaben der Nutzer gespeichert
werden, sofern der Nutzer damit einver-
standen ist. Dies ermoglicht langfristiges
elektronisches Benchmarking sowie eine
Aktualisierung dieses Internetprogramms
in einigen Jahren. Wer lieber anonym
bleiben mdchte, kann das Programm
auch verwenden, ohne Datenspuren zu
hinterlassen.

Prof. Dr. Margot Steinel,
Anja Muller
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