Personalbedarf

Schwerpunkt

in der Gemeinschaftsverpflegung

Der Druck zu wirtschaftlichem Handeln hat langst die hauswirt-
schaftlichen Bereiche der sozialen Einrichtungen erreicht und in
vielen GroBkuichen zur Streichung von Stellen gefiihrt. Aber wie viel
Personal ist in einer GroBkuche notwendig? Zu dieser Frage gab es

Ziel

Ziel des Forschungsprojektes war es, den Personalbestand in Ku-
chen unterschiedlicher Betriebsmerkmale zu erfassen und damit
zu untersuchen, welche Betriebsmerkmale einen signifikanten Ein-
fluss auf den Personalbestand ausuben. Auf dieser Grundlage soll-
te dann ein Internetprogramm entwickelt werden, das den Perso-
nalbedarf einer beliebigen Gemeinschaftsverpflegungseinrichtung
in Abhangigkeit dieser signifikanten Betriebsmerkmale schatzt.

Methode

Grundgesamtheit der Studie waren alle Gemeinschaftsverpfle-
gungsbetriebe in Deutschland. Daraus wurde eine Freiwilligen-
stichprobe von 343 Betrieben schriftlich bzw. elektronisch nach
ihrem Personalbestand (nach Qualifikationsstufen), den erstellten
Leistungen (Anzahl der Essensteilnehmer zu den Mahlzeiten, An-
zahl der Wunschkostmahlzeiten, Umfang der Ausfuhrung einzelner
Prozessschritte, Conveniencegrad der eingesetzten Lebensmittel)
sowie weiteren Merkmalen des Betriebes (Profitorientierung, Tech-
nisierungsgrad, Anspruchsniveau der Essensteilnehmer) gefragt.
Die gewonnenen Daten wurden zun&chst deskriptiv ausgewertet.
AnschlieBend wurde mit multivariater Regressionsanalyse nach
den Betriebsmerkmalen geforscht, die den Personalbestand sig-
nifikant beeinflussen. Auf dieser Basis wurde dann ein Instrument
zur Schatzung des Personalbedarfs programmiert.

Personalbestand nach Betriebsmerkmalen
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Abbildung 1: Personalbestand nach Kiichengrélie

Je nach GréBe der Kuche schwankt der Personalbestand zwi-
schen 1,27 Vollzeitkraften pro 10.000 Bekdstigungstagen und Jahr
(VK/10.000 BKT*a) fur groBe Kuchen (das sind Kichen mit Uber
100.000 BKT pro Jahr), 1,41 VK/10.000 BKT*a fur mittelgroBe Ku-
chen (50.000 bis 100.000 BKT pro Jahr) und 2,10 VK/10.000 BKT*a
fur kleine Kdchen (unter 50.000 BKT pro Jahr) (vgl. Abbildung 1).
In den kleinen Kuchen liegt der Anteil der Managementkréafte bei
17,4 %, wohingegen er bei den groBen Kidchen nur 7,9 % betragt.
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bislang keine aktuelle Literatur, die die Besonderheiten des einzelnen
Betriebs berticksichtigte. An der Hochschule Anhalt (FH) wurde unter
der Leitung von Frau Prof. Dr. Margot Steinel hierzu unlangst ein
Forschungsprojekt durchgefiihrt, Gber das hier berichtet wird.

Entsprechend umfasst der Hilfskraftanteil in den kleinen Kichen
nur 57,2 %, in den groBen Kichen jedoch 68,4 %.
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Abbildung 2: Personalbestand nach Verwendung klichenfertiger Lebensmittel

Eine Untersuchung des Personalbestands in Zusammenhang mit
dem Conveniencegrad der verwendeten Lebensmittel (vgl. Abbil-
dung 2) zeigte nicht bei allen Lebensmitteln die erwartete Perso-
naleinsparung mit sinkendem Anteil kiichenfertiger Ware. Nur bei
Kartoffelspeisen ist der Personalbestand etwa 5 % niedriger, wenn
alle Kartoffeln mindestens garfertig bezogen werden im Vergleich
zu einer Kuche, in der noch mindestens die Halfte der Kartoffeln
geschalt werden mussen. Bei Fleischspeisen zeigt sich sogar, dass
die Kuchen, die tberwiegend Fleisch héheren Conveniencegrades
einsetzen, Uber mehr Personal verfligen als Kichen, die noch tber-
wiegend kuchenfertiges Fleisch einsetzen. Mdglicherweise liegt
hier eine Uberlagerung mehrerer personaleinsparender und per-
sonalverbrauchender Effekte vor.
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Abbildung 3: Personalbestand nach Umfang der Durchfiihrung einzelner Arbeitsschritte



Schwerpunkt

Abbildung 3 zeigt, wie der Personalbestand mit dem Umfang der
Durchfuhrung einzelner Arbeitsschritte variiert. Bei allen Arbeitsschrit-
ten zeigt sich, dass jene Kuchen, die diesen Arbeitsschritt Uberwie-
gend mit eigenem Kuchenpersonal ausfuhren, einen héheren Per-
sonalbestand aufweisen als jene Kuchen, die diesen Arbeitsschritt
zu weniger als 50 % mit eigenem Kuichenpersonal ausfihren. Am
deutlichsten fallt dieser Unterschied bei dem Arbeitsschritt ,Reinigen
der Kiiche und der Gerate" aus: Einrichtungen, die ihre Gerate und
den Kdchenraum nicht Uberwiegend mit eigenem Personal reinigen,
haben 40 % weniger Personal also solche, bei denen die Reinigung
mit eigenem Personal erfolgt. Méglicherweise liegt hier eine Uber-
lagerung mit anderen Effekten vor. Wesentlich weniger deutlich fallt
der Unterschied bei dem Arbeitsschritt ,,Bezahlen der Lebensmittel”
aus. Kuchen, die diese administrative Aufgabe mit eigenem Kuchen-
personal Ubernehmen, haben nur 2 % mehr Personal als Klichen, in
denen dies von einer anderen Abteilung Ubernommen wird.
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Abbildung 4 zeigt, wie der Personalbestand in den untersuchten Ge-
meinschaftsverpflegungseinrichtungen mit dem Anteil von Wunsch-
kost variiert. Wunschkost sind Speisen, die auf Wunsch eines einzel-
nen Essensteilnehmers aufgrund eines besonderen Anlasses (schwe-
re Krankheit, Jubilaum o. &.) separat fUr diesen Essensteilnehmer zu-
bereitet werden. Kichen, die bis zu 3 % der ausgegebenen MenUs als
Wunschkost zubereiten, haben keinen deutlich erhdhten Personalbe-
stand. Bei einem Wunschkostanteil Gber 3 % zeigt sich ein deutlich
hoherer Personalbestand. Bei Kichen mit einem Wunschkostanteil
Uber 6 % ist der Personalbestand etwa 20 % hoher als in Klichen, die
keine Wunschkost anbieten.

Signifikante Einfliisse
auf den Personalbestand

Die Anzahl der Managementkrafte wird
signifikant beeinflusst von der Anzahl der
Bekodstigungstage pro Jahr, der Anzahl
der Auswahlmenus, dem Wunschkostan-
teil, der Anzahl der Hilfskrafte, der Abwe-
senheitsquote des Personals, dem Be-
stell- sowie dem Abrechnungssystem. Die
Anzahl der Fachkréfte wird signifikant be-
einflusst von der Anzahl der Bekdstigungs-
tage pro Jahr, der Anzahl der Auswahlmenus, dem Geschirrkreis-
laufsystem, dem Ausgabesystem, dem Bestellsystem, dem Trans-
portsystem sowie dem Reinigungssystem des Speiseraums. Die
Anzahl der Hilfskrafte wird von den meisten Betriebsmerkmalen si-
gnifikant beeinflusst: Hier haben die Anzahl der Bekdstigungstage
pro Jahr, die Anzahl der Auswahimenus, die Anzahl zusatzlicher
Essensteilnehmer, der Bereich GV (Gesundheits- und Sozialwe-
sen, Bildungs- und Ausbildungswesen oder Betriebsverpflegung),
das Kuchensystem, das Geschirrkreislaufsystem, das Transportsy-
stem, das Reinigungssystem des Speiseraums, das Abrechnungs-
system sowie das Anspruchsniveau der Essensteilnehmer jeweils
signifikanten Einfluss auf den Personalbestand. Beim Conveni-
encegrad der eingesetzten Lebensmittel zeigen sich bei allen drei
Qualifikationsstufen sowohl personalbestandserhéhende als auch
-erniedrigendere Effekte.

Internetprogramm zur Schatzung des Personalbedarfs

Auf Basis der statistischen Analyse der signifikanten Einflisse auf
den Personalbestand wurde ein Modell entwickelt, mit dem der Per-
sonalbedarf einer beliebigen Kiche aus ihren Betriebsmerkmalen
geschatzt werden kann. Dieses Modell ist in ein Internetprogramm
Uberfuhrt worden, das unentgeltlich genutzt werden kann unter:http://
hauswirtschaft.loel.hs-anhalt.de/forschung/personalbedarf/pb_da-
teneingabe.html.

Der Nutzer gibt hier seine Betriebsdaten ein und erhalt auf Knopfdruck
eine Schatzung seines Personalbedarfs auf wissenschaftlicher Ba-
sis. Wer an einem kontinuierlichen Benchmarking teilnehmen méch-
te, kann seine Betriebsdaten auf dem Server der Arbeitsgruppe von
Prof. Dr. Steinel speichern. Dadurch wird eine kontinuierliche Weiter-
entwicklung des Schatzmodells erméglicht. u
Prof. Dr. Margot Steinel

fundus 4/2007



