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Gemeinschaftsverpflegung

Outsourcen ja, aber!

Die Vergabe von Dienstleistungen an externe Firmen ist in Unternehmen iiblich — Bei
der Auswahl eines Dienstleisters fiir die Mitarbeiterverpflegung gelten jedoch besonde-

re Regeln

Die Verpflegung der Mitarbeiter am Arbeits-
platz mit einer gesunden und preisgiinsti-
gen Mahlzeit gehort in Deutschland immer
noch zu wichtigen und unumstrittenen So-
zialleistungen. Jedoch haben sich in den
letzten Jahren einige grundsatzliche Anfor-
derungen gedndert. So ist heute das Wort
Kantine in dem Selbstverstandnis der meis-
ten Verpflegungseinrichtungen dem Be-
triebsrestaurant gewichen. Dies entspricht
nicht nur der Betonung der Wichtigkeit im
Unternehmen, die Mitarbeiter stellen heu-
te an die Verpflegung hohe Erwartungen
und die Leistungen werden immer mehr mit
der freien Gastronomie verglichen.

Caterer oder Eigenregie?

Um diese Anforderungen mit hoher Wirt-
schaftlichkeit zu verbinden, wird die Be-
triebsgastronomie heute in der Regel an
professionelle Cateringunternehmen verge-
ben. Die Fremdvergabe ermdglicht eine
Konzentration auf Kernprozesse mit gleich-
zeitig weitgehender Transparenz der Kos-
ten. Professionelle Marketingunterstiit-
zung, Etablierung neuer Trends und Sicher-
heit in Bezug auf Qualitdtssicherung und
Lebensmittelsicherheit sind Vorteile, die
grof3e Cateringunternehmen garantieren.

Gleichzeitig ldsst sich nicht ibersehen,
dass etliche Firmen die Mitarbeiterverpfle-
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gung weiterhin als elementaren Bestand-
teil des eigenen Selbstverstandnisses ver-
stehen und die eigene Gastronomieabtei-
lung als Bestandteil des Unternehmens in
Eigenregie oder als Service GmbH weiter-
fiihren - und dies mit hochster Qualitat und
einer erstaunlichen wirtschaftlichen Effi-
zienz, die einen Vergleich mit Caterern
nicht zu scheuen braucht. Mit der Mehr-
wertsteuererhhung zum Jahresanfang ist
die Messlatte, um die ein Caterer wirt-
schaftlicher arbeiten muss, um giinstiger
als ein Eigenregieler zu sein, weiter gestie-
gen*.

Qualitatsdenken oder
Kostenminimierung?

Der wirtschaftliche Druck auf die Mitarbei-
terverpflegung, ob in Eigenregie oder als
Cateringvertrag, wachst aber permanent -
der Catering-Markt ist von einer hohen Sat-
tigung und gleichzeitig starken Verdran-
gung gekennzeichnet. Eine gute Ausgangs-
situation fiir Unternehmen, die ihre
Leistungen ausschreiben wollen.

Die beauftragenden Unternehmen verfol-
gen bei der Vergabe der Verpflegungsleis-
tung eine Politik zwischen zwei Extremen:

Fiir einige Unternehmen ist die Sicherstel-
lung einer maximalen Qualitat vorrangig -

Verpflegung

mit einer nachrangigen Beriicksichtigung
der Kosten. Diese Unternehmen haben mit
dem Caterer haufig fiir einen so genannten
»Kosten plus” Vertrag geschlossen, der dem
Dienstleister alle entstandenen Kosten auf
Nachweis ersetzt und obendrein eine
Dienstleistungsgebiihr gewdhrt. Als Folge
davon gehen die hohen Anforderung mit ei-
ner hohen Bezuschussung der gastronomi-
schen Leistung einher.

Dass sich die Auswahl des richtigen Caterers
in der Praxis als duRerst schwierig erweist,
liegt in der speziellen Materie des Aus-
schreibungsgegenstandes. Denn die Zufrie-
denheit mit der Qualitdt manifestiert sich
nicht nur am Produkt, dem Essen selbst,
sondern auch an der Dienstleistungsqua-
litdt des Anbieters und seiner Mitarbeiter:
Selbst bei guter Produktqualitdt wird der
Gesamteindruck negativ bewertet, wenn
das Essen schlecht angerichtet oder un-
freundlich serviert wird.

Im anderen Extrem versucht das Unterneh-
men, den Zuschuss gegen Null zu minimie-
ren und die Produktqualitat auf ein fixier-
tes Niveau mit festgeschriebenen Abgabe-
preisen zu binden. Als Ergebnis leidet
haufig die Qualitdt und damit die Zufrie-
denheit der Tischgdste. Der Dienstleister
hat sich hier nicht selten mit dem Vorwurf
eines mangelnden Engagements und einer
schlechten Qualitatspolitik auszusetzen.
Dass bis zu einem gewissen Grade dieser
Eindruck durch die vertraglichen Vorgaben
impliziert ist, ist den Tischgdsten jedoch
nicht offensichtlich. Im direkten Vergleich
mit anderen Verpflegungseinrichtungen,
mit freiziigigeren Vorgaben, schneidet die
Beurteilung hier haufig schlechter ab.
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Kreativitatsforderung und
Kostenoptimierung!

Im Idealfall versuchen Unternehmen also
einen gesunden Mittelweg zwischen Kos-
tenexplosion und Qualitdtsdumping zu fin-
den: So soll sich einerseits der Zuschussbe-
darf auf eine ibersichtliche Unterdeckung
begrenzen, andererseits soll dem Dienst-
leister ein hohes Mal} an unternehmeri-
scher Freiheit erhalten bleiben. Ziel soll es
sein, {iber eine hohe Produktqualitat und
eine individuelle und attraktive Angebots-
gestaltung die Tischgdste so zu begeistern,
dass sich eine freie und marktorientierte
Preishildung ergibt und sich in dem Zuge
zusatzliche Deckungsbeitrdge erwirtschaf-
ten lassen.

Die Weichen fiir eine erfolgreiche Aus-
schreibung werden ganz wesentlich durch
einen geschickten Aufbau der Ausschrei-
bung gestellt. Dabei gilt es, Elemente der
Kostenkontrolle und der Aktivierung eige-
ner Kreativitdt und Qualitdtsdenken effi-
zient zu kombinieren. Grundlage ist daher,
dass das Ausschreibungsblankett die zu er-
bringenden Leistungen genau beschreibt
und es dem Caterer ermdglicht, die eigenen
Kosten des zukiinftigen Betriebes genau zu
kalkulieren. Diese Vorgaben miissen den
Bieter in der Kalkulation seines Angebotes
in ein enges Korsett zwdngen, wodurch die
Kalkulationen klar bewert- und vergleich-
bar werden. Trotz alledem l&sst sich in der
Ausschreibung geniigend Freiraum fiir die
Darstellung der eigenen Qualitdts- und Gas-
tronomiephilosophie integrieren, mit dem
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der Bieter ein authentisches und kreatives
Angebot gestalten kann.

Herausforderung Ausschreibung

Haufig sind die ausschreibenden Unterneh-
men jedoch bereits mit der genauen Be-
schreibung der anzubietenden Leistung
tiberfordert. Spatestens wenn die Angebo-
te der Bieter vorliegen und die Angebote
ausgewertet und bewertet werden miissen,
wird offensichtlich, dass sich zwar die Prei-
se vergleichen lassen, aber eine Bewertung
ihrer Angemessenheit ohne gastronomi-
sches Fachwissen schwer féllt. Daher nut-
zen einige Bieter die geringe Brachen-
kenntnis der Ausschreibenden, um an
verschiedenen Positionen groRziigige Mar-
gen zu einzubauen und fiir nicht definierte
Qualitdten hohe Kosten anzusetzen.

Es lohnt sich daher, den gastronomischen
Sachverstand einer spezialisierten Fachbe-
ratung zur Rate zu ziehen, um die Aus-
schreibung von vorneherein strukturiert
aufzubauen und die Angebote auf Ange-
messenheit zu {iberpriifen. Dabei kann es
durchaus hilfreich sein, wenn sich der Be-
rater selbst in die Rolle des Caterers ver-
setzt und ein detailliertes angemessenes
Angebot kalkuliert. Dieses Vorkalkulation
kann dann als Vergleichswert fiir die Aus-
wertung der Angebote dienen.

Uber ein solches Benchmark wird sicherge-
stellt, dass sowohl Dumpingangebote aus-
sortiert als auch zu groRziigige Kostenkal-
kulationen aufgedeckt werden. Die Ergeb-
nisse der Analyse lassen sich in den

folgenden Vertragsverhandlungen mit den
Bietern somit als Ansatzpunkte fiir eine Op-
timierung des Angebotes nutzen. Somit
lassen sich Qualitdtsanspruch und Wirt-
schaftlichkeit optimal verbinden um den
idealen Partner fiir die gastronomische Be-
wirtschaftung zu ermitteln.

* Mehrwertsteuerliche Ungleichbehandlung

Kosten fiir die Mitarbeiterverpflegung, die ein Caterer
dem beauftragenden Unternehmen in Rechnung stellt,
werden aus steuerlicher Sicht als Bestandteil des Ver-
kaufspreises der Mahlzeiten betrachtet. Das subventio-
nierende Unternehmen wird demnach anteilig zum End-
abnehmer des Essens und kann die Mehrwertsteuer
nicht optieren. Bei interner Leistungsverrechnung in Ei-
genregie fallt dagegen keine Mehrwertsteuer an. Der Ei-
geregieler ist demnach um 19 Prozent auf den Unterde-
ckungsbetrag giinstiger.

Autor: Ekkehart Lehmann ist Geschéftsfiih-
rer der K&P Consulting GmbH, Diisseldorf,
die seit tiber 20 Jahren als fiihrende Unter-
nehmensberatung in den Bereichen Ge-
meinschaftsverpflegung, Gastronomie und
Hotellerie gilt. K&P entwickelt Gastrono-
mie- und Verpflegungskonzepte und opti-
miert diese im Hinblick auf ihre Wirtschaft-
lichkeit. Jahrlich werden zudem eine
Vielzahl von namhaften Ausschreibungen
durch das Unternehmen betreut.
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