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Gemeinschaftsverpflegung beitragen

Liebe Leserinnen und Leser,

die momentane Krisenzeit wirkt sich auch auf den Gesundheitsbereich maf3geblich
aus. Die negativen Auswirkungen der Corona-Pandemie und der Ukraine-Krise hal-
ten nach wie vor an und stellen uns vor massive Herausforderungen. Dazu kommen
inflationdr gestiegene Preise fir Gas, Strom sowie Heizen und Lebensmittel sowie
der immense Fachkrdftemangel in Seniorenheimen, Krankenhdusern und Werk-
statten fir behinderte Menschen. Die Versorgungssicherheit der Menschen wird
zunehmend bedroht — sei es durch fehlendes Personal oder aber durch die anfallen-

HendrikRosery den Mehrkosten, um die Einrichtungen am Laufen zu halten.
Geschéftsleiter apetito Care

Preisentwicklung und
Fachkraftemangel foh-
ren zu Schliefungen, S.2

Patientinnen und Patienten in Klinken und Krankenhausern wie Menschen in Seniorenheimen
und Pflegeeinrichtungen benétigen eine Verpflegung, die exakt auf ihre Bedirfnisse zuge-
schnitten wird. Wir haben es uns beispielsweise zur Aufgabe gemacht, gegen Mangelernah-
rung vorzugehen und individuell angepasste Mahlzeiten fir verschiedene Zielgruppen der
Gesundheitsbranche zu entwickeln. Dabei ist uns auch der Aspekt der Pravention wichtig - die
richtige Verpflegung ist ndmlich nicht nur ausschlaggebend fir die Genesung, sondern wirkt
auch préaventiv gegen Mangelerndhrung und gegen ernahrungsbedingte Krankheiten wie Adi-
positas, Diabetes und Herz-Kreislaufkrankheiten.

Die Vergangenheit und die Gegenwart verdeutlichen, dass sich strukturelle und personelle
Probleme nicht von heute auf morgen l6sen lassen. Jetzt gilt es, sich von alten Denkmustern zu
I6sen und sich unkonventionellen Alternativen zuzuwenden. Entkoppelte Verpflegungslésun-
gen in Gesundheitseinrichtungen verschlanken Prozesse und erhéhen zeitgleich die Qualitat
des Essens. Ein besonderer Vorteil liegt auch auf der Minimierung des Hygienerisikos — vor
allem in Hinblick auf die Corona-Pandemie. apetito setzt auf das ,Cook & Freeze"-System. Die
Menis von apetito werden tiefkUhlfrisch angeliefert und die finale Zubereitung der Speisen
erfolgt in den Einrichtungen. Cook & Freeze entlastet das Personal des Gesundheitssystems
spurbar. Zudem spart es sowohl massiv Investitions- als auch laufende Kosten. Damit wird den
Kernproblemen der Gesundheitseinrichtungen konkret entgegengewirkt. Das mdchten wir

in dieser aspekte-Ausgabe fir Sie erdrtern, indem wir aufzeigen, worin sich die finanziellen,
wirtschaftlichen und gesellschaftlichen Vorteile widerspiegeln.

Entlastung durch ent-
koppelte Systeme, S.4

Ich bedanke mich fur Ihr aufmerksames Lesen und wiinsche eine aufschlussreiche LektUre, die
den ein oder anderen Denkanstol liefert.

Mit freundlichen GriRen

Hendrik Roser,
Geschaftsleiter dpetito Care
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apetito stellt sich vor:
Ernahrungsspezialist fir Kinder und Seniorinnen und Senioren

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

lhr Ansprechpartner:

Geschaftsbereich Care:

Hendrik Rosery

Geschaftsleiter
apetito Care

Die apetito AG ist ein mittelstandisches Familienunter-
' nehmen mit Sitz im westfalischen Rheine (NRW). 1958
a petlto gegrindet, ist apetito heute MarktfGhrer im Bereich
. 7/ 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 téglich 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.

apetito — Gemeinschaftsverpflegung fiir Kitas, Schulen und Senioren Seite 2



Preisentwicklung und Fachkraftemangel fGhren zu
SchlieBungen

Weiterhin sind die Nachrichten zu den hohen Kosten fir Gas und Strom marktbeherrschend und bestim-
men vielfach die Hohe der Produktpreise. Die extrem gestiegenen Beschaffungskosten fir Strom und Gas
sind fUr viele energieintensive Betriebe existenzgefahrdend.

Erdgas Energiekosten Strom
+47,5% +35,3% +19,3%

KUrzlich wurde das Energie-Entlastungspaket auf den Weg gebracht. Mittels Gas- und Strompreisbrem-
sen sollen die Kosten fir Energie gedeckelt werden, ohne die Potenziale zur Einsparung zu vernachlas-
sigen. Die Inflationsrate in Deutschland liegt im Oktober 2022 bei 10,4 Prozent, fir Lebensmittel ist der
Wert bei etwa 20 Prozent angekommen. Weiterhin wird die Teuerungsrate durch Kostensteigerungen in
der Logistik befeuert. Dazu kommen die Lohnsteigerungen und die preistreibeneden Effekte durch die
weiterhin unterbrochenen Lieferketten — ausgeldst durch die Corona-Pandemie und den Ukraine-Krieg.
Aber auch die Verarbeitungs- und Beschaffungskosten der Rohstoffe haben aktuell immer noch hohen
Einfluss auf die Preisentwicklung, die Volatilitat der Rohwarenpreise ldsst sich nicht mehr eins zu eins in
den Produktpreisen wiederfinden.

Dj Diesel gﬂh Kraftstoffe w Benzin
ol +54,6% 00 +44,5% ) +34,4%

— [V

Die vorgelagerten Kosten in der Lieferkette tragen trotz verbesserter Rohwaren-Preise extrem zur Ver-
teuerung der Produkte bei. Die Sicherung der Warenverfigbarkeit steht somit auch in 2023 weiterhin
im Vordergrund.

Die momentan eingesetzten Fachkrafte sind aus- wenn nicht sogar Uberlastet.

Es ist schwierig, neues Personal zu finden, der Arbeitsmarkt ist so gut wie leer.
Zudem kommt es zu vermehrten Kindigungen beim Pflegepersonal, das sich neue
Arbeitsfelder sucht. Der Grund hierfir ist selten die Bezahlung. Vielmehr sind es
die Arbeitsbedingungen, die die Pflegenden zur Kiindigung bewegen.* Das gesam-
te System steht unter Druck. Viele Pflegeeinrichtungen missen schlief3en. Eine
ausreichende Personalausstattung in der Pflege bildet nach dem Bundesministeri-
um fir Gesundheit eine Voraussetzung fir eine addquat hohe Patientensicherheit
und Versorgungsqualitdt.2 Der Pflegekraftebedarf steigt Berechnungen zufolge bis
zum Jahr 2030 um insgesamt rund 200.000 Personen.3 Der Fachkrdftemangel, der
in der Pflege bereits bekannt ist, ist mittlerweile auch in den Kichen der Einrichtungen angekommen.
Deswegen ist es wichtig, bereits jetzt Schritte und Malinahmen einzuleiten, um dieser Entwicklung
vorzubeugen und entgegenzuwirken, damit Pflegebedirftige sowie Seniorinnen und Senioren auch in
Zukunft versorgt werden kénnen. Eine gute Organisationsstruktur kann dazu beitragen, die Arbeitsbe-

1) Plusminus: Aufnahmestopps und SchlieBungen - Pflegeheime in der Krise | ARD Mediathek: https://www.ardmediathek.de/video/plusminus/aufnahmestopps-und-schliessungen-pflegeheime-in-der-
krise/das-erste/Y3JpZDovL2Rhc2Vyc3RILmMRIL3BsdXNtaWs51cy82ZTEoMmJhMCo3NzVjLTQ4MzQtYTc1YiooOGMxOTZiMzdlYmU.

2) Gesetzliche Personalbemessung in der stationaren Altenpflege: https://www.verdi.de/++file++56cd87e7bdfg8do86200021a/download/Gutachten_gress_stegmueller.pdf.

3) Statement von Prof. Dr. Heinz Rothgang, Vorstellung des Pflegereports 2021: https://www.socium.uni-bremen.de/uploads/News/2021/20211201_Statement_Rothgang_Pflegereport2021.pdf.
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dingungen zu verbessern und die Arbeit attraktiver zu gestalten.« Erschwerend kommt hier die Situati-
on in den Kichen hinzu. Die meisten sind veraltet und missen saniert, wenn nicht gar erneuert werden.
Das Durchschnittsalter der Kichen belauft sich auf 29 Jahre.5 Dies setzt nicht nur eine enorme Investiti-
onssummer voraus, sondern 18st auch das Problem der Uberlastung des Personals nicht.

Um den Pflegekrdften die Arbeit zu erleichtern, missen sie sich wieder mehr auf ihre eigentliche Auf-
gabe konzentrieren kdnnen und weniger Kraft und Zeit in aufwédndige Birokratie und optimierungsbe-
dirftige Arbeitsprozesse investieren. Die Lésung dieses Problems liegt also nicht nur in der Gewinnung
neuer Arbeitskrafte, sondern auch darin, die bestehenden zu entlasten und zu halten. Die derzeitige
Situation in den Gesundheitseinrichtungen Iasst diese Entlastung nicht zu — weswegen es vermehrt

zu SchliefSungen kommt. Schlichtweg, da diese wegen des fehlenden Personals und zu hohen Kosten
nicht gedffnet bleiben kénnen. Das ist eine besorgniserregende Entwicklung. Seniorinnen und Senioren
gehoren zur besonders schutzbedirftigen Gruppe. Die Versorgungssicherheit dieser Menschen ist zu-
nehmend gefdhrdet, die immens steigenden Lebensmittelpreise verscharfen dieses Problem zusatzlich.

Entlastung durch entkoppelte Systeme

Bisherige MaRnahmen, die von der Politik getroffen wurden, haben die Situation
nicht effektiv entscharfen kdnnen. Im September wurde mit der Lohnerhdhung
im Pflegeberuf ein wichtiger Schritt in die richtige Richtung getan - allerdings
greift dieser finanzielle Anreiz nicht weit genug, weitere strukturelle Anderungen
mussen folgen.

Damit sich Pflegekrafte wieder auf ihren eigentlichen Beruf fokussieren kénnen,
ist ein Burokratieabbau und eine Umstrukturierung wichtig. Bei einer Investiti-
on in entkoppelte Systeme kdnnen bei der Infrastruktur vor Ort grof3e Kosten
eingespart werden. Neue Kiichen werden nicht bendtigt, es braucht zudem kein
fachlich ausgebildetes Kichenpersonal. Als zusatzlicher Vorteil erweist sich die vereinfachte Einhaltung
samtlicher Hygieneverordnungen. Weniger manueller Aufwand fihrt dazu, dass mehr Arbeitsstunden

in die Pflege der Menschen investiert werden kann. So kdnnen digitale Losungen beispielsweise dabei
helfen, die tagliche Essensbestellung einfach, schnell und unbirokratisch abzuwickeln. Es braucht keine
Person mehr, die die verschiedenen Essenswiinsche aufnimmt und weitergibt, eine Applikation ermég-
licht einen papierlosen autarken Ablauf, inklusive Abrechnungsmodul. Die Seniorinnen und Senioren
sowie Patientinnen und Patienten in den Krankenhausern kénnen ihre Mahlzeit selbst auswahlen und
ihre individuellen Erndhrungsweisen mitbeachten. So kann auf alle Erndhrungsgewohnheiten oder aber
gesundheitlich bedingte Schonkost eingegangen werden, ohne, dass das Personal diese tdglich wieder-
holenden Vorgange mitbegleiten muss.

Die Klinik-App beinhaltet u. a. folgende Funktionen:

Kuchenleitung: Patientinnen und Hostess/Servicemitarbeitende:

e Speiseplanerstellung | Patienten: ¢ Weiterleitung aller gebindelten

e Verwaltung aller ¢ Essensbestellung Patientenbestellungen an die Kichen
Patientenbestel- ¢ Verwaltung der * Rickfragen bei fehlerhaften oder fehlen-
lungen eigenen Bestellungen den Bestellungen seitens der Patientin-

nen und Patienten

4) Das Personalbemessungsverfahren nach Prof. Rothgang: https://pflegenetzwerk-deutschland.de/schwerpunkte/arbeitsbedingungen/das-personalbemessungsverfahren-nach-prof-rothgang.
5) Trends in der Krankenhauskiche von Dr. Karl Blum, Ekkehart Lehmann: https://www.kup-consult.de/wp-content/uploads/2020/05/Trends-in-der-Krankenhausku%CC%88che-Das-Krankenhaus-03-20.pdf.
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Entkoppelte Systeme wie Cook & Freeze bieten zudem weitere entlastende Aspekte. Neben der Per-
sonalentlastung kénnen hierdurch auch Kosten reduziert werden. Fir die Sanierung von veralteten Ki-
chen von Seniorenheimen und Kliniken missten enorm hohe Summen aufgebracht werden, um diese
zu modernisieren oder gar zu ersetzen. Die folgende Tabelle zeigt eine Beispielsrechnung mit konkreten
Zahlen fir die unterschiedlichen Versorgungssysteme:

Kostenvergleich von mittelgrolien Kliniker weioi

33
MIO<

I PRODUKTUIONSKUCHE COOK & CHILL
I VERTEILERKUCHE COOK & FREEZE

(ca. 900 Betten)

68 & 18 14
MI £ MOE  MOE s

I Lo

L
Investitionskosten Bewirtschaftungskosten M0
164 A 157
MOt ¥ moe
121
L
&7 M|O T
MIO¢ T
MIO €
Gesamtkosten nach 1 Jahr Gesamtkosten nach 5 Jahren Gesamtkosten nach 10 Jahren

Die Summe der Investitionskosten und der Bewirtschaftungskosten ergeben die Gesamtkosten die entstehen, wenn die Kichen gebaut
und ein Jahr im Betrieb sind. Auch die Kosten nach funf und zehn Jahren werden an dieser Stelle dargestellt.®

Nicht nur kdnnen enorme Summen gespart werden, auch die anfangliche Investition ist geringer. Es
handelt sich um eine Investition, die nachhaltig angelegt ist und sich auch in Zukunft finanziell rentiert
- das zeigt der Gesamtkostenvergleich nach zehn Jahren deutlich. Das Cook & Freeze-System bietet ei-
nerseits eine konstant hochwertige und auf die verschiedenen Bedirfnisse der Menschen zugeschnitte-
ne Versorgung und andererseits bleiben hochpreisige Investitionen in die Kichen aus. Geld, was immer
schon knapp war und durch die gestiegenen Preise noch knapper wird. Geld, was besser in entkoppelte
Systeme investiert werden sollte. Die Vorteile unseres Systems:

[/ Weniger Birokratieaufwand bei der tagli- [J Alte Kiichen missen nicht ersetzt werden,
chen Essensbestellung unser Essen wird bereits fertig portioniert
und schockgefrostet in die Einrichtungen

[/ Weniger Personal, das in die tdgliche Es- lifert
sensbestellung involviert ist geliete
) Alle individuellen BedUrfnisse bei Mahl-

) 2AE A3 OB e Tl zeiten konnen gleichzeitig bericksichtigt

B werden, ohne, dass ein Mehraufwand be-

[J Essen kann individuell und ernghrungsge- steht. Die richtige Erndhrung ist wichtig, um
recht bestellt werden - es muss lediglich zu genesen und, um weiteren Krankheiten
aufgewarmt werden entgegenzuwirken

6) Monika Lengle, Vergleich von Verpflegungssystemen in der Krankenhausverpflegung und deren Auswirkungen auf die Kosten, 2020, S. 76.
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Zudem hat das Cook & Freeze-System gezeigt, dass es krisenresistenter ist als herkdmmliche Kichen.
Schon zu Anfang der Corona-Pandemie konnten wir zeigen, dass die Versorgungssicherheit durch
entkoppelte Systeme weiterhin gewahrleistet wurde. Alle Abstands- und Hygienestandards konnten
eingehalten werden und haben deswegen zum Fortbestand der Lebensmittelversorgung beigetragen.
Entkoppelte Systeme sind also nicht nur krisensicherer, sie kdnnen auch dabei helfen, Krisen abzumil-
dern - besonders im Hinblick auf den akuten Personalmangel.

Unsere Handlungsempfehlungen auf einen Blick

Um die Krisenresilienz von Seniorenheimen und Kliniken zu steigern, sollten die Einrich-
tungen im Bereich der Verpflegung der Bewohnerinnen und Bewohner dazu in die Lage

versetzt werden, schnell moderne Speisenkonzepte einzufihren. Versorgungsicherheit

zu gewdhrleisten und dem Investitionsstau entgegenzuwirken, bedeutet:

* Die Einrichtungstrager finanziell in die Lage zu versetzen, in intelligente Gerételdsun-
gen zur Einfihrung entkoppelter Systeme zu investieren, anstatt neue, konventionelle
Kichen zu bauen oder zu sanieren.

¢ In den Ratgebern der Ministerien, Vernetzungsstellen und der Kompetenzstelle fir
nachhaltige Beschaffung fir Ausschreibungskriterien von Gemeinschaftsverpflegung
in Seniorenheimen Uber die Vorteile von Verpflegungssystemwechseln zu informieren.

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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