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Impulse fir eine gesunde und bedirfnisorientierte

Transformation der Schul- und Krankenhausverpflegung

Liebe Leserinnen und Leser,

wie kann die Gemeinschaftsverpflegung in Kliniken und Schulen im Hinblick auf
die zukUnftigen Herausforderungen gesund, nachhaltig und kostendeckend
gestaltet werden? Diese und weitere Fragen haben vor dem Hintergrund der aktu-
ellen und global vorherrschenden Krisen, der steigenden Inflation sowie zukunfts-
weisenden politischen Entscheidungen, wie der Umsetzung des Rechtsanspruchs
auf Ganztagsbetreuung in Grundschulen, noch weiter an Relevanz dazugewonnen.
Bei Letzterem ist fir viele Trager dffentlicher Einrichtungen spatestens jetzt der
Zeitpunkt gekommen, an dem sie aktiv in Infrastruktur vor Ort investieren und
Ausschreibungsverfahren eréffnen misssen. Nur so kann das Betreuungsangebot
fur alle Grundschilerinnen und -schiler rechtzeitig garantiert werden. Um den Rechtsanspruch
auf Ganztagsbetreuung grundsatzlich ermdglichen zu kénnen, muss der tagliche Zugang zu
einer gesunden und bedirfnisorientierten Mahlzeit fir Heranwachsende gewahrleistet sein.
Das jedoch ist fUr viele Trager aus einer Vielzahl von Grinden eine enorme Herausforderung.
Vor allem hohe Kosten fir die Bereitstellung der nétigen Infrastruktur, des Fachpersonals und
der Preisdruck bei den angebotenen Mahlzeiten, um jedem Kind die Teilhabe am Mittagessen
zu ermdglichen, bereiten vielen Trdgern Kopfzerbrechen. Wir von apetito zeigen in dieser Aus-
gabe Losungsansatze auf, wie fir Schultrager die Gemeinschaftsverpflegung im Rahmen des
Rechtsanspruchs auf Ganztagsbetreuung rechtzeitig und kostenginstig mithilfe von entkop-
pelten Systemen umgesetzt werden kann.

Herausfordernd sind derzeit auch die Rahmenbedingungen fiir die Krankenhausverpflegung.
Aufgrund des demographischen Wandels gibt es immer mehr Patientinnen und Patienten
betagten Alters, denen aufgrund des massiven Investitionsstaus und einer sinkenden Anzahl
an Krankenbetten ein verbesserungsbediirftiges Versorgungsangebot zur Verfiigung steht.
Aufgrund des immensen Kostendrucks, der in Kliniken vorherrscht, kommt die Gemeinschafts-
verpflegung meist zu kurz, was sich unmittelbar negativ auf den Genesungsprozess aller
Patientinnen und Patienten auswirkt. Hinzu kommt, dass viele Klinikkichen stark veraltet sind,
ein Transformationsprozess ist deshalb unabdingbar. Wir zeigen in dieser Ausgabe, dass sich mit
einer Investition in entkoppelte Verpflegungssysteme diese gewaltigen Herausforderungen
dennoch meistern lassen, Krankenhauser dadurch finanziell entlastet werden und gleichzeitig
zu einer Verbesserung des Genesungsprozesses aller Patientinnen und Patienten beigetragen
werden kann.

Eine gute Lektire wiinscht

Guido Hildebrandt
Vorstandssprecher apetito AG Konzern

Mit entkoppelten
Systemen den Rechtsan-
spruch auf Ganztagsbe-
treuung rechtzeitig und
ressourcenschonend
umsetzen, S.3.

Mit effizienten Investi-
tionen in die Kranken-
hausverpflegung die
Patientengesundheit
starken und Krankhauser
finanziell entlasten, S.8.
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aspekte

apetito stellt sich vor:
Ernahrungsspezialist fur Kinder und Senioren

apetito bietet vielfaltige, ausgewogene MenUs und zertifizierte Speisekomponenten nach ,DGE
ZERT-KONFORM" fir Kitas, Schulen und Senioren. Fest steht: Gemeinsam konnen wir es besser.
Deshalb fihren wir persénliche Gespréache mit politischen Entscheiderinnen und Entscheidern.
Zusammen mit lhnen wollen wir die strukturellen Voraussetzungen fir eine flichendeckend gute
Erndhrung in Deutschland schaffen.

lhre Ansprechpartner:

Geschaftsbereich Kids & Schools: Geschaftsbereich Care:

Klaus Ludmann Hendrik Rosery

Geschéftsleiter
apetito Care

Geschaftsfihrer
apetito Kids & Schools

Die apetito AG ist ein mittelstandisches Familienunter-
' nehmen mit Sitz im westfalischen Rheine (NRW). 1958
a petlto gegrindet, ist apetito heute MarktfGhrer im Bereich
n /  der Gemeinschafts- und Individualverpflegung und ist
mit der Marke Costa auch im Lebensmitteleinzelhandel
vertreten. apetito bietet in Kindertagesstatten, Schulen,
Unternehmen, Kliniken, Senioreneinrichtungen und fiir Essen auf Radern-Menuidienste spezifische

Verpflegungslésungen in Form von tiefkihlfrischen Menis und Systemen an. Ebenfalls Teil der ape-
tito Firmengruppe ist der apetito catering Konzern als einer der fGhrenden Caterer in Deutschland.

Rund 1,4 Millionen Menschen verzehren taglich die Speisen des Unternehmens — davon in Deutsch-
land rund 500.000 Kinder und Jugendliche in Kindertagesstatten und Schulen sowie 144.000 Men-
schen in Kliniken, Senioreneinrichtungen und durch Essen auf Radern. Die apetito Gruppe beschéf-
tigt weltweit rund 11.800 Mitarbeiter, davon 9.800 in Deutschland.
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Umsetzung des Rechtsanspruchs auf Ganztags-
betreuung: Diese Fragen mussen sich Trager von
Grundschulen jetzt stellen

Das Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft hat es sich zum Ziel gesetzt, die Qualitat
der Gemeinschaftsverpflegung in Deutschland flachendeckend zu verbessern und diese gesinder und
nachhaltiger gemafR den Qualitdtsstandards der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung e.V. (DGE) zu
gestalten. Als Markt- und InnovationsfiGhrer im Bereich der Kita- und Schulverpflegung begrif3t apetito
dieses Vorhaben der Bundesregierung entsprechend der Koalitionsvereinbarung sehr, ermaglicht es
doch die tagliche Versorgung aller Grundschiler und Grundschilerinnen mit einer gesunden Mahl-
zeit. Erndhrungsgewohnheiten werden besonders in jungen Jahren gepragt. Ein Thema, das unmit-
telbar damit zusammenhangt, ist der Rechtsanspruch auf Ganztagsbetreuung in Grundschulen, der
bereits ab 2026 bundesweit in Kraft treten wird.

Die Vorgangerregierung der Ampelkoalition hatte sich bereits in ihrem Koalitionsvertrag fir die 19. Legis-
laturperiode des Deutschen Bundestages darauf festgelegt, in allen 15.000 deutschen Grundschulen
eine Ganztagesbetreuung einzufiihren. Dieser Rechtsanspruch fir Grundschiiler sollte urspringlich ab
dem Jahr 2025 fir alle Grundschulkinder erfillt werden. Das letztlich am 10. Oktober 2021 verkindete
Gesetz zur ganztdgigen Férderung von Kindern im Grundschulalter (Ganztagsforderungsgesetz — GaF6G)
sieht jedoch eine deutlich spatere Einflhrung vor. So startet der Anspruch auf eine ganztdgige Férderung
fur Grundschulkinder nunmehr erst stufenweise ab dem Schuljahr 2026/27. Zunachst sollen ,alle Kinder
der ersten Klassenstufe einen Anspruch darauf haben, ganztagig geférdert zu werden. Der Anspruch soll
in den Folgejahren um je eine Klassenstufe ausgeweitet werden, damit ab August 2029 jedes Grundschul-
kind der Klassenstufen 1 bis 4 einen Anspruch auf ganztdgige Betreuung hat.”*

Die Verpflegung ist ein zentraler Baustein der Ganztagsbetreuung an Grundschulen und muss in die-
ser Verbindung dringend und frih genug mitgedacht werden. Durch den Rechtsanspruch auf Ganztags-
betreuung sind demnach nicht nur neue Betreuungsplatze zu schaffen, auch die gesunde Ernahrung
muss bei allen Uberlegungen miteinbezogen werden.

Jedoch fehlen vielerorts noch immer die nétigen Rahmenbedingungen fir eine qualitativ hochwertige
und nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung nach DGE-Qualitatsstandards. Um hier deutschlandweit
gleiche Standards zu schaffen, sind hohe Investitionen in Infrastruktur und Personal oder ein Um-
denken notwendig.

https://www.bmfsf).de/bmfsfj/service/gesetze/gesetz-rechtsanspruch-ganztagsbetreuung-grundschulen-178966
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aspekte

Wie kann der Investitions- und Platzbedarf fiir eine gute und sichere Schulverpflegung nach gesetz-
lichen Standards umgesetzt werden und trotz der knapp bemessenen finanziellen Mittel vieler Trager
noch rechtzeitig vor Inkrafttreten des Rechtsanspruchs auf Ganztagsbetreuung abgedeckt werden?

Das Deutsche Jugendinstitut (DJI) hatte im Oktober 2019 in seiner ersten wissenschaftlichen Analyse des
Vorhabens die Kosten eines bedarfsgerechten Ganztagsangebots im Grundschulalter berechnet. Die
Forscher hatten in ihrem Bericht dabei betont, dass laut ihren Modellrechnungen neben dem erwartba-
ren Bedarf an zusatzlicher Ganztagsbetreuung auch ca. 300.000 Platze fir Kinder benétigt werden, , die
nur eine kurze Mittagsbetreuung bis 14.30 Uhr nutzen.” Diese bendtigen dementsprechend ebenso eine
Mittagsverpflegung.

Tausende Grundschulen mit neuen Schulkichen auszustatten, wirde mehrere Milliarden Euro kos-
ten: dadurch wirden massive Investitionen in neue Schulkichen anfallen. Das Bundesministerium fur
Familie, Senioren, Frauen und Jugend (BMFSFJ) und das Bundesministerium fir Bildung und Forschung
(BMBF) stellen bereits ein Sondervermdgen fir diese Zwecke zur Verfigung. Die Erneuerung von
Kichen wiirde diesen finanziell knapp bemessenen Rahmen allerdings weit Uberschreiten.3Wirde der
Staat das Mittagessen mit jeweils einem Euro bezuschussen, wiirde das beispielsweise allein fur das
Bundesland Berlin Mehrausgaben von jahrlich ca. 14,7 Millionen Euro bedeuten.#

Daher ist apetito davon Uberzeugt, dass ein Rechtsanspruch auf eine Ganztagsbetreuung im Grund-
schulbereich finanziell nur dann abbildbar ist, wenn auf die Verwendung von entkoppelten Syste-
men zur Gemeinschaftsverpflegung der Schilerschaft und Lehrkrafte gesetzt wird. Die Anschaffung
des ndtigen Materials zur EinfGhrung eines entkoppelten Systems in einer Bildungseinrichtung kostet
den Staat nur einen Bruchteil dessen, was eine neue oder renovierte Kiche kostet.

Auch bei laufenden Kosten sind entkoppelte Systeme deutlich ginstiger als konventionelle Systeme.

So liegt der Preis pro Men fir ein konventionell zubereitetes Essen ca. 1,48 Euro Gber dem System
Cook & Freeze und 0,43 Euro Uber dem System Cook & Chill.5

PREISVERGLEICH DER UNTERSCHIEDLICHEN SYSTEME

f‘%?)d

Differenz zu
Preis pro Meni Cook & Freeze
Cook & Freeze (C&F) 5,05 € -
Cook & Hold (C&H) 5,03 € 40,02 €
Cook & Chill (C&C) 5,48 € 40,43 €
Cook & Serve (C&S) 6,53 € +1,48 €

2)  https://www.dji.de/fileadmin/user_upload/_Hintergrundinformation_DJI_Kosten_Ganztag_Oktober_2019.pdfhttps://www.dji.de/fileadmin/user_upload/_Hintergrundinformation_DJI_Kosten_Ganz-
tag_Oktober_2019.pdf

3)  https://www.bmfsf].de/bmfsfj/service/gesetze/gesetz-zur-errichtung-des-sondervermoegens-ausbau-ganztaegiger-bildungs-und-betreuungsangebote-fuer-kinder-im-grundschulalter-ganztagsfinan-
zierungsgesetz--140846

4)  https://pardok.parlament-berlin.de/starweb/adis/citat/VT/19/DruckSachen/d19-0290.pdf

5)  KuPS-Studie 2020 zu Kosten und Preisstrukturen in der Schulverpflegung. Basierend auf Daten von 2017/2018.
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Mit welchen laufenden Kosten zur Sicherung des Verpflegungsangebots an meiner Schule muss ich
rechnen? Welche Verpflegungssysteme zeichnen sich dahingehend als besonders effizient aus?

Personalkosten, Warenkosten und Betriebskosten missen im Blick gehalten werden. Das ist komplex
und kann teuer werden. Die vom Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) be-
auftragte Studie zu Kosten und Preisstrukturen in der Schulverpflegung (KuPS) ) hat belegt, dass
entkoppelte Systeme besonders effizient sind.

Anstatt also einen Grof3teil des Sondervermdégens fir sehr teure, neue Schulkichen auszugeben,
sollten kostenginstige Investitionen in die Einfuhrung von entkoppelten Systemen in den Bildungs-
einrichtungen vorgesehen werden.

Wie kann ich allen Schulkindern den Zugang zu einem Mittagessen — unabhangig von Allergien,
religiosen oder ideologisch gepragten Essgewohnheiten — ermoglichen?

Unser Cook & Freeze System ermdglicht es, auf individuelle BedUrfnisse und Essgewohnheiten einzu-
gehen —die Ricksichtnahme hierauf ist mittlerweile unabdingbar und unbedingt mit zu beachten. Die
Einrichtungen haben die Wahl, welche Menis und wie viele sie pro Woche oder pro Monat bestellen. So
kann einfach und barrierefrei auf die speziellen Ernahrungsgewohnheiten aller Kinder und Lehr-
krafte eingegangen werden, ohne zusatzlich Personal- oder Rohstoffkosten zu verursachen.

Wie ermogliche ich allen Kindern den Zugang zu einem Mittagessen ohne hoheren
Planungs- und Personalaufwand?

Entkoppelte Systeme, insbesondere Cook & Freeze Systeme, verursachen im Vergleich zu konventionellen
Kichen einen geringeren Personalbedarf und bendtigen weniger Raumlichkeiten. Durch die rdumliche
und zeitliche Trennung von Produktion und Konsum wird weniger Platz vor Ort benétigt.

Neben dem Ausbau der Kiichen ist auch die Aufstockung des Kiichenpersonals ein Kostenfaktor, der
nicht vergessen werden darf. Fachpersonal ist zudem schwer zu finden, der Arbeitsmarkt bietet hier
wenig Ressourcen. Dadurch, dass die Mahlzeiten im Cook & Freeze System bereits fertig portioniert
bei den Grundschulen ankommen, braucht es kein Fachpersonal, um das Essen verzehrfertig zuzuberei-
ten. Die personelle Entlastung bei der Umstellung des Verpflegungssystems zeichnet sich auch deutlich
in den aufgewendeten Arbeitsstunden ab: Bei einer Anzahl von ca. 500 Essenden reduziert sich der
Arbeitsaufwand von 38 Stunden auf 14,8 Stunden bei entkoppelten Systemen.®

Kann eine Umsetzung der Schulverpflegung auf Basis der
DGE-Standards erfolgen?

Darauf hat apetito eine klare Antwort: Ja. Eine gesundheitsfordernde
Schulverpflegung ist unser Ziel und unser Anspruch. Die DGE hat konkrete
Empfehlungen zu den Lebensmittelqualitdten, -hdufigkeiten und Spei-
sen-zubereitung fir ein Mittagessen definiert. Um diesen Qualitatsanspruch
zu erfillen, bietet apetito zahlreiche Speise-komponenten an, die durch die
DGE mit dem Logo ,DGE ZERT-KONFORM" ausgezeichnet wurden. Das
erleichtert vor Ort die Erstellung von Speiseplanen fir eine gesundheitsfor-
dernde und nachhaltige Verpflegung nach dem DGE-Qualitatsstandard fir
die Verpflegung in Schulen.

6) Vernetzungsstelle Schulverpflegung des Saarlandes. S. 5
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Wie ermdgliche ich im Hinblick auf
die Einhaltung der DGE-Standards die
notwendige Qualitatssicherung der
angebotenen Speisen?

Hier gilt es, eine ganze Abfolge von Siche-
rungsmaf3nahmen einzuhalten. Es beginnt in
der Warenannahme damit, dass die Identitat
der Rohwaren, die Optik, Temperatur, Verpa-
ckung und Hygiene Uberprift werden. Bei der
Wareneingangskontrolle werden anschlief3end
sensorische und physikalische Merkmale
kontrolliert. Auch werden verschiedene Tests
durchgefihrt, in denen Ndhrwerte, Vitamine
und Allergene untersucht werden, aber auch
die Rickstandsanalytik ist ein wichtiger Schritt
bei der Qualitatssicherung.

Um eine grof3tmaogliche Sicherheit bei der Belieferung mit Rohstoffen zu erlangen, hat apetito in der
Regel mehrere Lieferanten pro Rohstoff qualifiziert. Durch einen festgelegten Lieferanten-Onboar-
ding-Prozess werden unsere Anforderungen an unsere Lieferanten geprift. Der Spezifikationsver-
einbarungsprozess gibt sowohl uns als auch den Lieferanten eine Sicherheit in Bezug auf Qualitat und
Abnahme der Rohstoffe.

Unsere Schule legt besonderen Wert auf Nachhaltigkeit und die Gesundheit aller Schilerinnen und
Schiiler. Welche Mdglichkeiten gibt es, diese Anspriche auch im Hinblick auf die Schulverpflegung
umzusetzen?

Beide Aspekte gelten fir uns als verpflichtende Leitlinien. Nachhaltigkeit beinhaltet fir uns vor allem,
gemeinsam gegen die Lebensmittelverschwendung zu kdmpfen. Auch hier schneidet das Cook & Free-
ze System (20 Prozent) prozentual besser ab als das Cook & Serve System (33 Prozent).”

7 Vgl. Waskow, Frank/Blumenthal, Antonia (November 2016): Vermeidung von Lebensmittelabfallen in der Verpflegung von Ganztagsschulen, WORKING PAPER | Erhebung, Relevanz und Ursachen von
Lebensmittelabféllen in der Mittagsverpflegung von Ganztagsschulen, S.37.
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VOR- UND NACHTEILE DER EINZELNEN VERPFLEGUNGSSYSTEME

Die Vernetzungsstellen Kita- und Schulverpflegung aus dem Saarland und Rheinland-Pfalz sowie die
KuPS-Studie stellen den Tragern von Bildungseinrichtungen zur Unterstitzung bei der Wahl des Ver-
pflegungssystems zusatzlich zum Kostenvergleich qualitative Vor- und Nachteile dar: 89

Mischkiche

Beim klassischen konventio-
nellen Kochen werden téglich
frische Lebensmittel verar-
beitet — ohne die Verwendung
vorgefertigter Komponenten
(z.B. geputzter Salat, Tiefkihl-
gemuse, entbeintes, zerlegtes
Fleisch oder Teigwaren).

VORTEILE

 sehr guter Nahstofferhalt
bei entsprechend
qualifiziertem Personal

e flexibel in der
Komponentenauswahl

NACHTEILE

* hoher Personaleinsatz

e Anforderungen an die Qua-
lifizierung des Personals

 ernahrungsphysiologische
Gefahrdung durch unquali-
fiziertes Personal

* hohe Anforderungen an die
HygienemaRRnahmen

e Kiche und Lagerung
brauchen viel Platz

* voll ausgestattete Kiiche
notwendig

¢ aufwendigere Prozesse,
z.B. durch Qualitgtssicherung

e sehr hoher Energiebedarf

Die Speisen werden in einem
Verpflegungsbetrieb oder
einer Zentralkiche konventi-
onell zubereitet, warm ange-
liefert und bis zur Essensaus-
gabe warmgehalten (Cook &
Hold).

* geringe KichengrofRe

* geringe Anforderungen
an die Qualifikation des
Ausgabepersonals

* lange Warmhaltezeiten
beeintrachtigen Geschmack,
Textur und Farben der Spei-
sekomponenten

* meist leidet das
Aussehen der Speisen
beim Transport

¢ mittelmaRiger bis
schlechter Nahrstoffer-
halt, abhangig von den
Warmhaltezeiten

¢ wenig flexibel bzgl. Anzahl
der Essensteilnehmer

Warmverpflegung Entkoppelte Systeme

Beim TiefkUhlsystem (Cook
& Freeze) werden tiefgekihl-
te Speisen von einem profes-
sionellen Anbieter geliefert,
die vor Ort aufgewarmt
("regeneriert") werden.

Das Kishlkostsystem (Cook
& Chill) ist ein Verfahren, bei
dem Speisen gekihlt, aber
nicht tiefgekhlt, ebenfalls
von einem professionellen
Anbieter angeliefert und vor
Ort regeneriert werden.

* wenig Arbeitsschritte in
der Kiche

e Kiche braucht wenig Platz

* wenig Investitionen nétig

e sehrguter Nahrstofferhalt

* gute sensorische Qualitat

* flexibel bzgl. Zahl der
Essensteilnehmer

* wenig Lebensmittelabfille

e Erganzung durch frische
Komponenten aus
erndhrungsphysiologischer
Sicht notwendig

e Kuhlkette darf zu keinem
Zeitpunkt unterbrochen
werden

8) https://www.saarland.de/mukmav/DE/portale/ernaehrung/informationen/vernetzungsstellekitaundschulverpflegung/verpflegungssysteme/verpflegungssysteme_node.html
9) https://www.dIr.rlp.de/Internet/global/inetcntr.nsf/suche .xsp?src=l7MV5327L 4&p1=264420215P&p3=567Z405A6F&p4=A0Y793L4T3;

10) KuPS-Studie S. 39 ff
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Zukunftsweisend und zugleich ressourcenschonend in die
Modernisierung der Krankenhausverpflegung investieren

Die deutsche Krankenhauslandschaft unterliegt seit drei Jahrzehnten einem tiefgreifenden Wandel.
Laut der im Dezember 2021 verdffentlichten ,Bestandsaufnahme zur Krankenhausplanung und In-
vestitionsfinanzierung in den Bundesléandern” der Deutschen Krankenhausgesellschaft, ist die Anzahl
der ,Anzahl der Krankenh&user von 1991 bis 2019 um rund 21 Prozent von insgesamt 2.411 auf 1.914
Hauser gesunken. GleichermalRen ist die Anzahl der aufgestellten Betten von 665.565 auf 494.326 und
somit um 26 Prozent gesunken.” Und auch die Anzahl der nach dem Krankenhausfinanzierungsgesetz
geforderten Betten ist um Uber 26 Prozent ,von 582.893 auf 429.458 bis zum Jahr 2019 [gefallen].”
Umgekehrt ist die absolute Fallzahl deutlich gestiegen —von 14.576.613 im Jahr 1991 auf 19.855.784 im
Jahr 2019 Um trotz dieser deutlichen Reduktion der Kapazitaten bei zeitgleich htheren Patienten-
zahlen eine ausreichende Versorgung der Bevolkerung zu gewdhrleisten, hat sich die Verweildauer in
diesem Zeitraum wiederum um ganze 49 Prozent von 14,0 auf 7,2 Tage nahezu halbiert.**

EFFIZIENZDRUCK DURCH DEN STRUKTURWANDEL IN DER

DEUTSCHEN KRANKENHAUSLANDSCHAFT /
19.855.784

14.576.613
494.326
2.411 14\;
1.914
7,2
ANZAHL DER KRANKENHAUSER ANZAHL DER BETTEN ABSOLUTE FALLZAHL VERWEILDAUER INTAGEN

Quellen: Statistisches Bundesamt und die Deutsche Krankenhausgesellschaft (DKGEV)

Zusatzlich sieht sich das Gesundheitssystem in den kommenden Jahren verstérkt den grof3en Her-
ausforderungen unserer Zeit gegeniiber: Durch den demographischen Wandel gibt es immer mehr
Senioren und Patienten — zeitgleich herrscht ein Mangel an jungen Fachkraften. Laut dem Institut der
deutschen Wirtschaft in Kéln kdnnten in Deutschland in der stationdren Versorgung bis zum Jahr 2035
rund 307.000 Pflegekréfte fehlen. Die Versorgungslicke im gesamten Pflegebereich kdnnte sich bis zu
diesem Jahr auf insgesamt knapp 500.000 Fachkrafte vergréf3ern.=

11) https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Gesundheit/Krankenhaeuser/Tabellen/entlassene-patienten-eckdaten.html und https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/
Gesundheit/Krankenhaeuser/Publikationen/Downloads-Krankenhaeuser/grunddaten-krankenhaeuser-2120611177004.pdf?__blob=publicationFile

12) Krankenhausplanung und Investitionsfinanzierung in den Bundeslandern, Deutsche Krankenhausgesellschaft, https://www.dkgev.de/fileadmin/default/Mediapool/1_DKG/1.7_Presse/1.7.1_Pressemit-
teilungen/2022/2022-01-17_Anlage_Bestandsaufnahme_2021.pdf, Seite 29

13) https://de.statista.com/statistik/daten/studie/172651/umfrage/bedarf-an-pflegekraeften-2025/#:~:text=Laut%20dem%2olInstitut%2o0der%2o0deutschen,insgesamt%2oknapp%20500.000%20Fach-
kr%C3%A4fte%20vergré6C3%B6%C3%gFern.
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In Folge der 1972 eingefihrten dualen Krankenhausfinanzierung sind die s =
Bundeslander ihrer Investitionsverpflichtung nur ungenigend nachge-
kommen. Durch diese jahrzehntelang unzureichende Finanzierung sehen
sich die deutschen Kliniken daher zugleich mit einem hohen Investiti-

T

-

onsstau von mittlerweile von rund 30 Mrd. Euro konfrontiert. In SGd- und /
Westdeutschland hat dies unter anderem dazu gefihrt, dass das Durch-

schnittsalter der Klinikkiichen inzwischen bei rund 34 Jahren liegt. Der ' ~
Bau neuer, konventioneller Kichen wéare mit Investitionen in Milliarden- l

bedingt dazu, die didtischen Bedirfnisse der Patientinnen und Patienten
optimal zu gewahrleisten. Die bedarfsgerechte Verpflegung ist jedoch
elementar fir den Genesungsprozess der Patientinnen und Patienten.
Den Kliniken stehen auch in den kommenden Jahren nur sehr geringe In-
vestitionsmittel zur Verfigung. So zeigt eine im Marz 2022 veroffentlichte J . e
Studie des unabhéangigen Instituts fir das Entgeltsystem im Krankenhaus "l A
(InEK), dass die Bundeslander weiterhin nicht im vorgeschriebenen Um- ‘
fang in die Modernisierung der Hauser investieren: Bundesweit erhalten

die Krankenh&user nur rund die Halfte der sechs bis sieben Milliarden

Euro, die ihnen zustehen.

héhe verbunden. Konventionelle Kiichensysteme eignen sich zudem nur - /
f'f_ff%lr' . " 3

Im Klartext heif3t dies: Damit die deutschen Krankenh&user weiterhin ihrem Versorgungsauftrag
gerecht werden, die didtischen Bedirfnisse der Patientinnen und Patienten optimal abgebildet wer-
den und die Einrichtungen zugleich wirtschaftlich tragbar arbeiten, sind diese gezwungen, sowohl ihre
Investitionen als auch ihre laufenden Prozesse stetig zu optimieren.

ANTEIL DER PRODUKTIONSSYSTEME IN-DER KRANKENHAUSVERPFLEGUNG

konventionelle Systeme [] entkoppelte Systeme sonstige Systeme

86%

2006 2019

09%

Quelle: Studien zur Verpflegung im Krankenhaus des Deutschen Krankenhausinstituts und der K&P Consulting GmbH

14) https://www.br.de/nachrichten/deutschland-welt/krankenhaus-finanzen-laender-lassen-kliniken-im-stich,ToPsYp7
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Im Bereich der Krankenhausverpflegung bedeutet dies, dass der Trend weg vom konventionellen
Produktionssystem, hin zu den entkoppelten Systemen geht: So zeigen die bisherigen finf Studien
des deutschen Krankenhausinstituts (DKI) und K&P-Consulting, dass der Anteil von konventionellen
Produktionssystemen (Cook & Serve und Cook & Hold) vom Jahr 2006 bis zum Jahr 2019 von 86 auf 65
Prozent gesunken ist, wahrend der Anteil der entkoppelten Systeme (Cook & Chill, Cook & Chill und
Sous Vide) zusammengerechnet von 10 auf 34 Prozent stieg.*

VERGLEICH DER HAUPTSYSTEME

KONVENTIONELLE KUCHE KLINIK

HEHI

SYSTEM-KUCHE

§
* % B

Y

Die Entscheidung fur eine dezentrale Versorgung durch Cook & Freeze und gegen die Renovierung einer
veralteten, konventionellen Zentralkiche bietet finanziell deutliche Vorteile. Die Investitionskosten fur
die Erneuerung einer veralteten konventionellen Cook & Hold-Produktionskiche sind rund 28 Prozent
hoher als die Umstellung auf eine dezentrale Cook & Freeze-Verteilerkiche. Eine Produktionskiiche auf
das entkoppelte Cook & Chill umzustellen ist hingegen sogar noch teurer, als eine veraltete

Cook & Hold-Kiiche zu sanieren — womit Cook & Freeze das finanziell sinnvollste System ist.

Denn auch die laufenden Kosten, die sich infolge einer Umstellung auf ein Cook & Freeze-System in
den nachsten 10 Jahren ergeben, sind deutlich geringer. So liegen die Bewirtschaftungskosten eines
Cook & Hold rund 4o Prozent, und auch die laufenden Kosten eines Cook & Chill-Systems rund 28 Pro-
zent Uber denen eines Cook & Freeze-Systems.

15) Trends in der Krankenhauskiche, Dr. Karl Blum, Ekkehart Lehmann, https://www.kup-consult.de/wp-content/uploads/2020/05/Trends-in-der-Krankenhausku%C-
C%88che-Das-Krankenhaus-03-20.pdf, Seite 3
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KOSTENVERGLEICH: MODERNISIERUNG DER VERPFLEGUNG EINES
MITTELGROSSEN KRANKENHAUSES JE NACH SYSTEM

o,/ MI0.< IS 6,90 MI0. € RS 5,21 MI0. € S HI0

Investitions- Jahrl. Bewirt- Investitions- Jahrl. Bewirt- Investitions- Jahrl. Bewirt-
kosten schaftungskosten kosten schaftungskosten kosten schaftungskosten
RENOVIERUNG EINER UMSTELLUNG AUF EINE UMSTELLUNG AUF EINE

(00K & HOLD-PRODUKTIONSKUCHE C00K & CHILL-PRODUKTIONSKUCHE (00K & FREEZE-VERTEILERKUCHE

Quelle: Bachelorarbeit von Monika Lengle an der Hochschule Albstadt-Sigmaringen ,Vergleich von Verpflegungssystemen in der Krankenhausverpflegung und deren
Auswirkungen auf die Kosten — Modellbetrachtung zweier Produktionskiichen (Cook & Hold/ Cook & Chill) und einer Verteilerkiiche (Cook & Freeze)*

Neben den wirtschaftlichen Finanzierungsvorteilen wird durch die Auslagerung der komplexen Koch-
prozesse weniger Fachpersonal benétigt. Der Grund fir den héheren Personalbedarf konventioneller
Systeme liegt darin, dass die Prozessschritte Kochen, Portionieren und Spilen von Geschirr sowie Ge-

schirrwagen fast zeitgleich stattfinden. In einer Verteilerkiche wird hingegen nicht gekocht. So bedarf der

Betrieb einer Cook & Hold-Produktionskiiche eines mittelgrof3en Krankenhauses ca. 2.100 Arbeitsstunden
in der Woche bzw. 52 Vollzeitkréfte. Dies entspricht Personalkosten (inklusive den Arbeitgeberabgaben) von

ca. 1,77 Mio. Euro jahrlich. Eine Cook & Chill-Produktionskiche derselben Gréfe bedarf 1.900 Arbeitsstunden

pro Woche [ 47,5 Vollzeitkréfte, was 1,60 Mio. Euro an jahrlichen Kosten bewirkt — eine Ersparnis von rund

10 Prozent. Eine Cook & Freeze-Verteilerkiiche wiederum kann mit lediglich 1.510 Arbeitsstunden pro Woche

bzw. 38 Vollzeitkrdften betrieben werden. Mit 1,27 Mio. Euro an Aufwendungen fir die Gehélter und Arbeit-
geberbeitrdge kdnnen damit ganze 28 Prozent gegeniber einer Cook & Hold-Kiche eingespart werden.

Viel Geld in Zeiten, in denen Krankenh&user durch die Folgen der Coronakrise bedingt sehr genau auf ihre
Kosten achten missen. In Zeiten des Fachkrdftemangels werden so zudem die Personalabteilungen bei
ihrer Suche nach dem fldichendeckend raren Personal entlastet.*®

ARBEITSSTUNDEN UND PERSONALKOSTEN IM VERGLEICH M coox & Hou-propuxrionskoce

. (00K & CHILL-PRODUKTIONSKUCHE
2100
1900 193
1510 MoE 46 1 1y
M0 € ME:

B (00 & RReEZE-VERTEILERKOCHE
Arbeitsstunden pro Woche Personalkosten pro Jahr Bendatigte Vollzeitkrafte

L s

36

Quelle: Bachelorarbeit von Monika Lengle an der Hochschule Albstadt-Sigmaringen ,Vergleich von Verpflegungssystemen in der Krankenhausverpflegung und deren
Auswirkungen auf die Kosten — Modellbetrachtung zweier Produktionskiichen (Cook & Hold/ Cook & Chill) und einer Verteilerkiiche (Cook & Freeze)*

16) Bachelorarbeit von Monika Lengle, Anhénge D.1 bis D.3
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aspekte

Auch qualitativ bietet Cook & Freeze die bestmdgliche Unterstitzung der Behandlung der Patientinnen
und Patienten durch eine passgenaue Diat, die zur Genesung beitrdgt. So zeichnen sich die Gerichte des
Tiefkihl-Verpflegungssystems durch einen Gberdurchschnittlich hohen Vitamingehalt und eine hohe
Nahrstoffdichte aus. Auch innerhalb der entkoppelten Systeme schneidet Cook & Freeze hier gegeniber
Cook & Chill bei einem erndhrungsphysiologischen Vergleich besser ab. So enthalten Cook & Freeze-Ge-
richte zum Beispiel mehr Riboflavine, Thiamin und Vitamin D. Besonders deutlich ist der Unterschied beim
wichtigen Vitamin C. Der Verlust dieses Vitamins liegt bei Cook & Chill-Verfahren bei 30 bis 60 Prozent und
bei Cook & Freeze-Systemen nur bei 20 bis 30 Prozent.

Ebenso sieht es beim Energiebedarf fir die Kichengeréte, die SpUlkiche, die Speisenverteilung und die
Kaltetechnik aus. Auch hier schneidet Cook & Freeze besser als die anderen Systeme ab: Ein mittelgrofes
Krankenhaus mit einer Cook & Hold-Produktionskiiche hat bei einem angenommenen Strompreis von
0,17 Euro pro KWh Energiekosten von brutto rund 54.000 Euro im Jahr. Fir eine Cook & Chill-Produktions-
kiche fallen 55.600 Euro an. Eine Cook & Freeze Verteilerkiiche kostet hingegen nur 37.500 Euro jéhrlich
—was ebenso Energiekosteneinsparungen von Uber 30 Prozent entspricht.

e Eine Vorfestlegung auf konventionelle Verpflegungssysteme sollte bei Investitionen in die
Krankenhausfinanzierung vermieden werden.

* Entkoppelte Systeme, insbesondere Cook & Freeze-Systeme, haben sowohl finanzielle als auch
erndhrungsspezifische Vorteile.

* Die Haushaltskassen werden durch die deutlich niedrigere Investitionssumme geschont
* Hohere Budget- und Prozesssicherheit.
* Geringerer Personaleinsatz und niedrigere laufende Kosten.

Um aspekte in Zukunft digital zu erhalten, schicken Sie bitte eine E-Mail an folgende

Adresse: politikdialog@apetito.de

apetito unterstitzt die im Koalitionsvertrag formulierten erndhrungs- und gesundheitspolitischen
Zielsetzungen und bringt dazu gerne seine Expertise ein. Sprechen Sie mit uns:

apetito Politikdialog
Sebastian Oberbillig
Tel. 089/893563436
Christian Frevert

Tel. 089/89 35 63 438
Fax 089/89398429
politikdialog@apetito.de
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