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In diesem Kapitel méchten wir Dir einen Uberblick Uber die Verpflegung in Unternehmen
geben. Wir vermitteln Dir Kenntnisse zu folgenden Themen:

Entwicklungen der Betriebsverpflegung
Bedurfnisse der Zielgruppen und Angebotsformen
Ernahrungsphysiologische Aspekte
Speisenproduktion und Service

2.1 Der Bereich Mitarbeiterverpflegung in Unternehmen

2.1.1 Entwicklungen in der Branche

Die zur Betriebsgastronomie gehoérende Mitarbeiterverpflegung in Kantinen, Kasinos und Be-
triebsrestaurants von Unternehmen hat sich in den letzten Jahren enorm gewandelt. War es vor
25 Jahren noch Ublich, in besagter Kantine ein zumeist deftiges ,Stammessen” evtl. sogar mit
einem Bier zu konsumieren, sind die Erwartungshaltung und die damit verbundenen Verzehrge-
wohnheiten heutzutage vollig anders. Durch die immer weiter fortschreitende Digitalisierung der
Arbeitsplatze und dem damit verbundenen geringeren korperlichen Einsatz am Arbeitsplatz ist
eine gesunde und leichte Erndhrung mit vielen Wahlmdglichkeiten in einem erholsamen Ambien-
te gefordert und wird in immer mehr Betrieben zugunsten der eigenen Mitarbeiter auch umge-
setzt. Dabei teilen sich durchaus unterschiedliche Unternehmen das gastronomische Angebot
in einem Hause. Auch wenn es in diesem Bereich Subventionen durch den Arbeitgeber gibt, ist
eine grundsatzliche Wirtschaftlichkeit erforderlich. Ein kostendeckendes Arbeiten alleine mit den
eher gering angesetzten Preisen ist aber selten realistisch.

Die Mitarbeiterverpflegung wird in Deutschland staatlich gef6érdert. In der Sozialversicherungs-
entgeltverordnung werden die Bestandteile definiert, die ohne Zahlung von Sozialversicherungs-
beitrdgen dem Arbeitnehmer gewahrt werden durfen. Die Sachbezugsverordnung regelt jahrlich
angepasst, welcher Wert pro Mahizeit ein Mitarbeiter mindestens bezahlen muss, damit daftr
keine Steuern und Sozialabgaben geleistet werden mUssen.
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Die Werte flr 2022 im Bereich der Verpflegung sind:

Frihstlck: 2,00 €
Mittagessen: 3,80 €
Abendessen: 3,80 €

Monatswert: 288,00 €

Da die Verpflegung fUr die meisten Unternehmen nicht das Kerngeschaft darstellt, findet in die-
sem Teil der Branche auch der héchste Anteil an Fremdvergaben der Verpflegungsleistung statt.
Dies kann eine Verpachtung der Rdumlichkeiten an einen Unternehmer oder ein Vollcatering
sein. Wichtig ist aus Kundensicht, die Einflussnahme nicht zu verlieren (beachten: zum Teil mit-
bestimmungspflichtig durch den Betriebsrat).

2.1.2 Zielgruppen und Angebotsformen

Der Bereich der Mitarbeiterverpflegung gehoért zu den gréBten Bereichen der Gemeinschaftsver-
pflegung. Laut dem Deutschen Hotel- und Gaststéattenverband (DEHOGA) gibt es 14.000 Be-
triebe mit Uber 100 Beschaftigten, die eine Mittagsverpflegung anbieten, davon 9.000 mit einer
eigenen Kuche. Der Durchschnittsbon liegt zwischen dreieinhalb bis vier Euro, der Jahresumsatz
in der Betriebsgastronomie summiert sich jahrlich auf ca. 15 Milliarden Euro. Die Subventionen
liegen erfahrungsgeman bei durchschnittlich 30 %.

Urspringlich entstanden, um meist méannliche Arbeiter in Fabriken in kurzer Zeit mit Nahrung
zu versorgen, damit gestarkt die Arbeit weiter verrichtet werden kann, hat sich dieser Bereich
mehr zu einem Ort der Kommunikation und des Genusses entwickelt. Gerade in der heutigen
Zeit des Fachkréfte- und Mitarbeitermangels gehdrt es zu den Basics eines gut gefuhrten Unter-
nehmens, seinen Mitarbeitern ein entsprechendes Angebot zur Verflgung zu stellen. Dies gilt
fir den Mitarbeiter einer Bank genauso wie flr den Sachbearbeiter eines IT-Unternehmens oder
den Facharbeiter eines produzierenden Gewerbes. Durch die Offnung dieser Betriebsrestau-
rants fUr externe Géaste ist die Zielgruppe recht heterogen, von der erndhrungsbewussten Se-
kretarin bis zum korperlich aktiven Mitarbeiter ist alles vertreten und mdchte seinen Winschen
entsprechend versorgt werden.

Abb. 14:  Speisenausgabe RWE
Quelle: Fa. Hupfer
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Abb. 15: Bistrobereich Sky Office Diisseldorf
Quelle: https://skyoffice.bistroessart.de

Neben dem klassischen Essen ist der Snack- und To-Go Bereich ein wichtiger Umsatzbringer
und notwendiger Standard in der Mitarbeiterverpflegung. Salatbar, Getradnkecounter und Kaf-
feebars runden das Angebot ab und werden immer mehr in sogenannten Free-Flow-Bereichen
angeboten. Die geschlossene Ausgabe, an der man mit seinem Tablett vorbeizieht, wird immer
seltener und gerade in kleineren Objekten ist der Unterschied zu einem normalen Restaurant nur
noch hauptsachlich in der Selbstbedienung zu sehen.

2.1.3 Erndhrungsphysiologische Aspekte

Die verschiedenen Erndhrungstrends werden in der Betriebsgastronomie immer relevanter und
so verwundert es nicht, wenn Angebote wie Bio, Slow-Food, Mediterran, Low-Carb usw. er-
wartet werden. Vegetarisches Essen anzubieten, reicht schon lange nicht mehr aus. Genauso
verhalt es sich mit Aktionen wie Fischwochen mit Ausstellung von Frischfisch, Sushi, Tapas und
Vielem mehr, gilt es doch zu berlcksichtigen, dass der Uberwiegende Teil Stammgaste sind, die
Abwechslung wunschen.

Bei allen Angeboten, die sich naturlich an den vorhandenen Moglichkeiten ausrichten, wird es
immer wichtiger, den Gast zu fihren (sogenanntes Nudging) und dadurch eine gesunde Er-
nahrung zu empfehlen. Erklartes Ziel des Arbeitgebers ist es, die Arbeitskraft seiner Mitarbeiter
mindestens zu erhalten und im besten Fall sogar zu steigern. Gesunde Ernahrung kann da einen
entsprechenden Beitrag leisten. Allerdings ist dies auch wieder relativ zu sehen, wenn es die
Klassiker des Junkfoods, wie Schnitzel, Currywurst, Pizza-Pasta oder Hamburger gibt.
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2.1.4 Speisenproduktion und Service

Immer mehr Betriebsverpfleger binden

die Kuche in den Gastraum ein, sei es

Uber Frontcooking oder gleich durch

eine offene Klche. Dies ermoglicht es,

dem Gast die maximale Frische der

Produkte zu signalisieren, da die end-

gultige Zubereitung (Finishing) unmit-

teloar am Point of Sale stattfindet. Da

diese Art des Angebotes eine gute Vor-

bereitung aller Produkte erfordert, ist es

auch nicht zwingend erforderlich, eine

eigene Kuche im Hintergrund zu haben.

Circa 40 % der Betriebe produziert

nicht mehr selbst, sondern lasst sich

die Komponenten, meistens durch ein

zeitentkoppeltes Verfahren hergestellt,

anliefern und versieht dann diese Pro-

dukte im offenen Bereich mit dem letz- Abb. 16: Mobiles Frontcookingmodul
ten Schiliff. Quelle: www.electroluxprofessional.com

Die Salatbar und das Dessertbuffet sind obligatorisch, Suppencounter, Getrankeinseln mit Pre-
mixanlagen oder Flaschenabgabe bieten die Mdglichkeit, in Zeiten hohen Gasteaufkommens
den Andrang zu entzerren.

Dem Gast wird die freie Zusammenstellung seines Essens ermdglicht, da die einzelnen Kom-
ponenten berechnet werden. Interne Mitarbeiter bezahlen oftmals bargeldlos, wahrend externe
Gaste Uber die letzte vorhandene Bargeldkasse zahlen.

Angebote bezuglich Frihstlick und Zwischenverpflegung entsprechen durchaus dem von Ho-
tels und werden in den vorhandenen Raumlichkeiten in Selbstbedienung zur Verfigung gestellt.
Je nach GroBe des Unternehmens gibt es separate Kaffeebars (mit Siebtragermaschinen oder
Kaffeevollautomaten) und Kiosk/Bistro-Einheiten mit umfangreichem Snacksortiment. Raumlich-
keiten flr Besprechungen werden ebenfalls angeboten und bewirtet.

Einen Tischservice wie im Restaurant gibt es nur in ausgewahlten Bereichen wie beispielsweise
einem Vorstandskasino. Je nach Wunsch des Unternehmens wird dort fir das obere Manage-
ment und wichtige Kundenkontakte mitunter ein hoher Aufwand betrieben, der bis zu einer
eigenen kleinen Kicheneinheit mit zusatzlichem Service gehen kann. Dies hat nattrlich nichts
mit einer wirtschaftlichen Betrachtung der Kiiche zu tun, sondern dient nur der Reprasentation.
Neben einem mehrgangigen Mend ist an dieser Stelle auch eine Weinkarte mitunter selbstver-
standlich.


https://www.electroluxprofessional.com/de/wp-content/uploads/2016/07/liberoline.jpg
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2.2 Der Bereich Studenten-/Campusverpflegung

2.2.1 Entstehung und Entwicklung des Studentenwerkes

1919 grindeten Studierende, Dozenten und Vertreter aus der Wirtschaft sogenannte Studen-
tenhilfen als private Selbsthilfeeinrichtungen. Ziel war die Verbesserung der sozialen Situation
der Studierenden durch den Betrieb von Mensen, Wohnungsvermittiung und Krankenfirsorge.

1921 wurde der Verbund als eingetragener Verein gegrindet, 1929 erfolgte die Namensande-
rung in Deutsches Studentenwerk e. V.

1933 wurde daraus eine Anstalt des 6ffentlichen Rechts, die nach dem Zweiten Weltkrieg wieder
aufgel6dst und zu 6rtlichen Studentenwerken umfirmiert wurde. 1950 schlossen sich diese wie-
der zu einem Dachverband zusammen, der dann ab 1956 ,Deutsches Studentenwerk” genannt
und finanziell vom Staat unterstUtzt wurde. Im Rahmen der Deutschen Einheit 1990 wurden in
den nachsten Jahren die Studentenwerke wieder Anstalten des 6ffentlichen Rechts.

Die Verpflegung der Studenten wird durch 57 Studentenwerke Gbernommen und finanziert sich
aus selbst erwirtschafteten Umsatzerldsen, Semesterbeitrdgen der Studierenden, Landeszu-
schuissen, der Aufwandserstattung fur den Vollzug des BAf6G und kommunalen Zuschissen.
52,7 % erwirtschaften sie selbst durch Mieteinnahmen, Umsatzerlése der Hochschulgastrono-
mie und sonstigen Ertragen, 22,5 % betragt der Anteil der Semestergebihren und die weitere
Finanzierung wird durch Zuschusse bzw. Finanzhilfen der Kommunen geleistet.

Zielgruppen und Angebotsformen

Die hauptsachliche Zielgruppe definiert sich natUrlich durch die Studierenden selbst. Man kann
also davon ausgehen, dass es sich zumeist um jingere Menschen handelt, die zum Teil erst seit
kurzer Zeit der heimischen Verpflegung entbunden sind und méglichst glnstig essen wollen.
Dabei wird wesentlich mehr Augenmerk auf das Thema Nachhaltigkeit gelegt und sollte auch
Uber die Verpflegung vermittelt werden. Die 10 Qualitatsleitlinien der Studentenwerke legen unter
anderem den Umgang dieses Themas fest und werden unabhangig durch den TUV Rheinland
CERT gepruft. In der Praxis zeigt sich dies durch die bevorzugte Verwendung von Mehrwegver-
packungen, Einkauf von Produkten aus artgerechter Haltung, 6kologischer Erzeugung oder fair
gehandelten Produkten.

10 Qualitatsleitlinien des Deutschen Studentenwerks
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Die Angebotsform ist stark davon abhangig, in welcher GréBenordnung die Gastronomie aus-
gelegt ist. Die Spanne reicht von 1.400 Tischplatzen in Freiburg bis zu 12.400 Tischplatzen in
Berlin, die insgesamt 33 Einrichtungen auf dem ,Campus*® zu versorgen haben. Um Menschen
in kurzer Zeit in dieser Dimension zu versorgen, sind Essensausgaben mit entsprechenden Ka-
pazitdten und eine optimale Wegefuhrung notwendig. Mit dem Tablett geht der Tischgast zu der
Ausgabe seiner Wahl und stellt sich zumeist in Selbstbedienung sein Essen zusammen. Dieses
wird immer in einzelnen Komponenten angeboten.

Abb. 17:  Auch in den Mensen der Universitaten zieht frischer Wind ein
Quelle: www.studentenwerk-dresden.de

Durch den sozialen Auftrag der Studentenwerke betreiben sie auch Standorte, die nicht renta-
bel arbeiten kdnnen. Es geht in diesem Fall nicht um Profit, sondern um Erflllung des Auftrags,
Studierende mit gutem und preiswerten Essen zu versorgen. Diese Defizite werden durch die
héheren Umsétze der gréBeren Mensen wieder aufgefangen.

2.2.2 Ernahrungsphysiologische Aspekte

Die wesentliche Versorgung der Studierenden findet im Bereich des Mittagessens statt, durch
die Bachelor- und Masterstudiengédnge haben sich aber die zeitlichen Taktungen an den Hoch-
schulen in den letzten Jahren verdndert. Um dem gerecht zu werden, haben viele Mensen ihre
Offnungszeiten erweitert und bieten eine umfangreiche Verpflegung auch in den Abendstunden
und an den Wochenenden an.


https://www.studentenwerk-dresden.de/mensen/details-mensa-johannstadt.html
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Die Speiseplane sind nach den neuesten Erndhrungsrichtlinien erstellt und werden den Qua-
litdtsrichtlinien entsprechend umgesetzt. Dies bedeutet z.B. den Verzicht auf gentechnisch
verdnderte Lebensmittel und die Vermeidung von deklarationspflichtigen Zusatzstoffen, wo es
maoglich ist.

Abb. 18: Beispielspeiseplan der Mensa Hochschule Bayreuth
Quelle: www.studentenwerk-oberfranken.de
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2.2.3 Speisenproduktion und Service

Fdr Produktion und Service gelten grundsatzlich die gleichen Bedingungen wie in der Mitar-
beiterverpflegung. Durch die Dimension und das geringere Budget sind bezUlglich Ausstattung
und Ambiente sicherlich Einschrankungen hinzunehmen. Es gibt aber auch gentgend Beispiele
von gelungenen Umsetzungen,welche die Studierenden zum Verweilen einladen und somit die
Raumlichkeiten zu einem Platz des Lernens und der Kommunikation werden lassen.

Abb.19: Ganz hell und im Industrial- Design kommt die Mensa der Uni Siegen daher
Quelle: www.studierendenwerk-siegen.de

Die logistische Meisterleistung in der Kiche, die bendtigten Speisen zur richtigen Zeit am rich-
tigen Ort zu haben, wird meistens durch ein zeitentkoppeltes Produktionssystem Uberhaupt
erst qualitativ und hygienisch mdglich, im Bereich der Essensausgaben wird dann nach Bedarf
regeneriert.

Durch regelmaBige Gastebefragungen wird immer wieder gepruft, ob der gebotene Service
stimmt und benannte Ausschisse kdnnen so gezielt in die Speiseplanung und das Angebot
eingreifen.

Bei Umsétzen von mehreren tausend Essen ist alleine schon die Spullogistik eine Wissenschaft
fur sich. Mehrere Rlckgabestellen die vollautomatisiert die gebrauchten Tabletts in die Spul-
klche transportieren, mehrfache Bandspulanlagen und vieles mehr sind notwendig, um diese
gewaltige Menge an Spulgut zu reinigen.


https://www.studierendenwerk-siegen.de/gastro/

Abb. 20:

Die moderne SpiilstraBe der Mensa Bonn
Quelle: https://vtechnik.de

Was sind die Hintergriinde fur Sachbezugswerte und welche Werte sind aktuell?

Was sind die Hauptgrtinde fur einen héheren Anteil an Fremdvergaben in der
Mitarbeiterverpflegung?

Wie finanzieren sich die Studentenwerke?

Wie beeinflussen die Qualitatslinien der Studentenwerke die Speisenproduktion?

Betriebsgastronomie
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