KUCHENMANAGEMENT

Anforderungen an eine moderne Kiiche

Wer fragt, der auch gewinnt

))Nicht yim¢, sondern
am¢ Unternehmen
zu arbeiten, heif3t

die Devise. ‘
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Wenn ich Sie nun konkret fragen wiirde — kénn-
ten Sie mir dann sagen, wie hoch lhre aktuelle Wa-
reneinsatzquote ist? Wurde diese inklusive oder
exklusive Warenbestand berechnet? Wo liegen der-
zeit die Personalkosten nur fur die Kiiche? Wieviel
Gramm Ware rechnen Sie je Gast bei der Gestal-
tung eines Buffets? Und mit welchen Speisen |hrer
Karte erzielen Sie gute Deckungsbeitrige?

Die Liste der Fragen ldsst sich beliebig fortfiihren
— auch um Themenfelder wie Hygiene, Motivation,
Logistik, Wareneinkauf, Disposition, etc. Die Anfor-

derungen an eine moderne Kiiche nehmen stetig zu
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Es lohnt sich, alle relevanten Zahlen im Blick zu behalten — von den Personalkosten bis zur Wareneinsatzquote

(0

und somit auch der Druck auf die Brigaden. »Le¢
kochen« allein reicht heute nicht mehr aus — es gi
die betriebs- (Betriebsergebnis | / EBIT) und bilang:
wirtschaftlichen Gegebenheiten (AfA / BE Il) in di
Flhrung und Steuerung unserer Kiichen und gastre
nomischen Outlets zu bedenken.

Haufig kommen die kritischen Fragen seitens d
Steuerberaters, der nicht selten den Unternehmen
berater ersetzt, oder aus dem Controlling bzw. vaiy
der Direktion. Man bekommt die Zahlen nicht |
den Griff und die Ergebnisse sind alles andere al§
zufriedenstellend. Haufig sind sowohl die Kiichens



efs als auch Eigentimer (berfordert, liegen die
ene Ausbildung und vielleicht auch die Wander-
re mitunter jahrzehntelang zurlick. Auch haben
h die Rahmenbedingungen dramatisch geandert
sei es durch die Einfiihrung der neuen LMKV (die
noch lange nicht abgeschlossen ist), die GDPdU
ssensystem und WarenfluB3), der Trend zum Ve-
en (Markt), die Anforderungen der Generation
(Mitarbeiter) etc. Zusitzlich sind die Mglichkeiten
iner modernen Kiichenfiihrung und -technik mit so
nnenden Verfahren wie Cook & Chill, Sous Vide
d weitere technische Optionen und Neuerungen
nennen, die auf die sich dndernden Parameter
gieren, bzw. das schwere Leben in der Kiiche er-
ichtern kénnen.

teigert ein neues
agesgericht die Rendite?

Der beriihmte Blick tber den Tellerrand be-
chrinkt sich sehr hidufig auf die Einfuhrung neuer
peisen. Nur schaffen wir damit reale Ergebnisver-
sserungen? Steigert ein neues Tagesgericht wirklich
die Rendite? Je mehr Fragen Sie sich selbst nicht be-
tworten konnen, desto groBer scheint der Bera-
ngsbedarf, Und zwar konkret in Ihrer Kiiche. Denn
ie ist — vielleicht auch aufgrund der Historie — sehr
individuell. Faktoren wie notwendige und mogliche
Investitionen in sinnvolle Technik, die Lage des Ob-
jektes und der regionale Markt bzw. der Wettbewerb,
der Qualifikationsgrad der Brigade, etc. sind in die Be-
trachtung mit einzubeziehen, wenn denn die Arbeit
am Herd wieder Freude machen soll. Nicht »im,
sondern »am« Unternehmen zu arbeiten, heil3t die
Devise.

Ein erster Einstieg kann ein Status-Check vor Ort
sein, bei dem am Herd und in der Kiche stehend
die Prozesse wie Warenfluss, Arbeitsorganisation und

potenzielle Kreuzungen der Wege analysiert und hin-
terfragt werden. Ist die vorhandene Technik Uberal-
tert? Werden die Méglichkeiten, die ein Kiichengerat
liefert, auch wirklich genutzt? Fragen, die nicht auf die
lange Bank geschoben werden diirfen und aus eige-
ner Einschitzung oftmals nicht zu beantworten sind.

Wann also gibt es Handlungsbedarf! Indikatoren
sind mangelnde Betriebs- sowie Personalhygiene,
unzureichend ausgebildetes Personal, Uberdimen-
sionierte oder unzeitgemiBe Speisenangebote,
ibermafiger Finsatz von Convenience-Produkten,
{iberlastetes und unmotiviertes Kiichenpersonal so-
wie mangelhafte Kiichenausstattung mit technischen
Mingeln. Sie spiegeln hiufig Uberlastungs- und Er
miidungssituationen wider: Spatestens jetzt sollte
externe Unterstiitzung eines Praktikers hinzugeholt
werden. Eine Mafnahme, die sich rasch amortisie-
ren kann, steht doch die Zufriedenheit und Ergeb-
nisverbesserung klar im Fokus eines seridsen Be-
raters. Denn der ist in der Regel frei von etwaigen
Verpflichtungen gegenber der Industrie und ohne
Verkaufsabsichten. Kiichen sind komplex — somit
muss auch in der Beratung und Begleitung umfas-
send und erfahren herangegangen werden. Da hilft
kein wohlgemeinter »Schnellschuss« eines benach-
barten Kollegen.

Optimierte Arbeitsablaufe bedeuten eine hdhere
Effizienz, moderne Technik hilft die Kosten zu senken,
und qualitativ hochwertige (und trotzdem kosten-
giinstige) Produkte sichemn die Zufriedenheit Ihrer
Giste. Viel mehr noch: Sie steigern letztlich die Ren-
dite. Und auch lhre Lebensqualitdt als Unternehmer
oder Unternehmerin. Bislang war die Kiche ein rela-
tiv beratungsfreier Raum — hier sollte ein Umdenken
stattfinden, denn manchmal muss man einen Zahn
eben ziehen, wenn das Bauen einer Briicke nicht
mehr hilft. Bjérn Grimm FCSI,

Inhaber Grimm Consulting
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