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Neuanfang als Chance sehen

GERADE IM GESUNDHEITSWESEN HERRSCHT chronische Mittelknappheit und einen Weg, dem zu begegnen, sehen viele Krankenhduser
im Auslagern von nichtmedizinischen Dienstleistungen, beispielsweise dem Kiichenbetrieb. Bei den betroffenen Kiichenleitern und Mitarbeitern

schiirt diese Vorstellung zundichst Angst. (Von Corina Gehrmann)

iner, der sich mit dem The-
Ema auskennt, ist Thomas

Meyer. Als Geschiftsfiihrer
der AKMS Altenhilfe, Klinikma-
nagement und Service GmbH Ber-
lin berdt und begleitet er Kranken-
hduser und andere Einrichtungen
des Gesundheitswesens bei der
Griindung von Servicegesell-
schaften zur Auslagerung von
nicht-medizinischen Dienstlei-
stungen wie dem Kiichenbetrieb.
Dass es im Gesundheitswesen die
Tendenz gibt, bei der Verpflegung
zunehmend auf die Zusammenar-
beit mit Catering-Dienstleistern,
statt auf eigenbewirtschaftete Be-
triebe zu setzen, bejaht er. Eine
vollig unkontrollierte Dienstleister-
Kunden-Beziehung entstehe des-
wegen aber nicht grundsitzlich.
,Die Krankenh#duser gehen jetzt
wieder dazu {iber, das Outsourcing

selbst zu machen. Sie schaffen Ma-

nagement-Positionen, um die Lei-
stungsbilder tibersichtlich zu hal-
ten und Kontrolle {iber die ausgela-
gerten Bereiche zu behalten®, sagt
Meyer. Zusétzlich wollten die Hiu-
ser vermeiden, erkldart Meyer wei-

ter, dass ein Dienstleister sich im

Haus mit seiner Marke so présen-
tiert, dass die Leistung offensicht-
lich mit der origindren Kranken-
hausleistung nichts mehr zu tun
hat.

Eine beliebte Alternative zur kom-
pletten Fremdvergabe ist fiir etliche
Héuser darum die Auslagerung des
Verpflegungsbetriebes in eine Ser-
vicegesellschaft. Diese kann zu 100
Prozent im Eigentum des Trigers
verbleiben oder als Beteiligungsge-
sellschaft organisiert werden. Der
Kiichenleiter und sein Team wer-

BERATER THOMAS MEYER sieht
die Ausgliederung in eine Servicege-
sellschaft als Chance fiir den Verpfle-
gungsbetrieb. Foto: AKMS Berlin

den dann Angestellte dieser neuen
Servicegesellschaft.

Ausgliederung als
Chance sehen

Haufig ruft diese Vorstellung bei
den Beteiligten zunichst Angste
hervor. Eine solche Ausgliederung
ist aber, findet Thomas Meyer, so-
wohl fiir die Mitarbeiter als auch
den Betriebsleiter positiv, ,denn er
bekommt, was es in den seltensten
Fillen noch gibt, eine fachliche An-
laufstelle. Heute finden Sie kaum
mehr ein Haus, das unter der Ge-
schaftsfithrungs- oder Verwaltungs-
leitungsebene noch einen Wirt-
schaftsleiter geschaltet hat, der die
fachliche Betreuung wahrnimmt,
und dem Betriebsleiter einer Kii-
cheneinrichtung ein offenes Ohr
fiir dessen Interessen zur Weiter-
entwicklung des Betriebes bietet.”

Werde hingegen, im Zuge einer teil-
weisen oder kompletten Auslage-
rung, ein zustandiger Management-
Posten geschaffen oder ein Berater
ins Haus geholt, ,fiihrt das fiir den
Betriebsleiter vor Ort zu einer Stel-
lenaufwertung®, erklart Meyer wei-
ter. ,Er hat dann wieder eine An-
laufstelle, die fachkompetent mit
ihm tiiber seine Sorgen, Probleme
und Wiinsche fiir die Zukunft sei-
nes Betriebes reden kann. Das birgt
mit Sicherheit Chancen auf Verbes-
serungen, beispielsweise eine oft
notwendige Erneuerung der Ki-
cheneinrichtung auf den Weg zu
bringen. Da sehe ich heute die Kii-
chenleiter, die direkt ans Haus an-
gebunden und dort auch angestellt
sind, oft vor Wénde laufen, weil sie
mit ihrer Argumentation nicht wei-

terkommen.“

Mitarbeiterfrage
[riih stellen

Warum die Ausgliederung fiir viele
Mitarbeiter dennoch ein Schreck-
gespenst ist, liegt an deren Angst,
am Ende mit schlechteren Arbeits-
vertrdgen zurtick zu bleiben. Eine
gut vorbereitete, organisierte und
die Mitarbeiter berticksichtigende
Ausgliederung in eine tréagereigene
Gesellschaft sei fiir die Mitarbeiter
risikofrei, sagt Thomas Meyer. ,Ich
sehe in der Beratungspraxis aber
auch Fille, in denen Mitarbeiter
aus Gesundheitseinrichtungen in
eine Dienstleistungsgesellschaft
tiberfiihrt oder an einen Caterer im
Rahmen eines Betriebsiiberganges
weitergereicht werden. Dann wer-
den die reinen Fixkosten betrachtet
und schnell spricht man tiber das

Auslaufen von Vertrégen.“ Sind die
neuen Vertrdge dann an ein an-
deres oder gar kein Tarifwerk ange-
gliedert, sei das flir die Mitarbeiter
durchaus ein Risiko.

Darum sei es essenziell wichtig, das
Outsourcing gut vorzubereiten und
nicht nur die Fixkosten im Mittel-
punkt zu sehen, sondern die Frage,
wo das strategische Ziel fiir den ge-
samten Verpflegungsbereich ist.
Man miisse, sagt Meyer nachdriick-
lich, von Anfang an {iberlegen, was
bei der Ausgliederung mit den Mit-
arbeitern passiert und wie diese
motiviert werden kénnten, damit
sie auch in der neuen Rechtsform
ihre Arbeit gut machen. Die Verant-
wortung dafiir liegt in der Hand der
auslagernden Kliniken und Ein-
richtungen, aber auch der hinzuge-
zogenen Berater.

Einsparungen
[fehlt Nachhaltigkeit

Leider stehe oft allein der Gedanke
im Mittelpunkt, die Erh6hung von
Deckungsbeitrdgen nur iiber eine
Reduzierung der Fixkosten zu errei-
chen. ,Solche Mafnahmen wirken
schnell. Man erkennt das an den
Zahlen, aber sie generieren keine
Nachhaltigkeit. Ich sehe das héufig
im gesamten Bundesgebiet, dass
man sich nach ein oder zwei Jahren
wieder vom Dienstleister trennt,
weil die Unzufriedenheit so hoch
ist. Das vermeintlich preiswertere
Leistungsentgelt stellt sich am En-
de als gar nicht so preiswert heraus,
weil mehr Probleme geschaffen als
gelost wurden“, weil Berater Meyer.
Eines, findet er, diirfe in der ganzen

IMMER MEHR KLINIKEN suchen externe Lésungen fiir Ihren Verpflegungs-

betrieb. Foto: Bilderbox

Diskussion nicht vernachléssigt
werden: Das Kochen heute ist mit
dem Kochen, wie es noch vor weni-
gen Jahren praktiziert wurde, nicht
mehr zu vergleichen. Die Betriebe
sind in EU-Regelwerke eingebun-
den, miissen gesetzliche Auflagen
erfiillen und andererseits mit stets
knapper werdenden Mitteln beste
Qualitit auf den Teller bringen.

,Vom fritheren Motto ,kochen kann

jeder’ sind wir heute weit entfernt
und die Krankenhausverpflegung
funktioniert nicht gut, wenn keine
verantwortlichen Fachstellen im
Haus sind. Insofern ist ein Outsour-
cing, das mit dem Know-how eines
Beraters oder Catering-Dienstlei-
sters durchgefiihrt wird, eine
grundsitzlich positive Sache zur
Weiterentwicklung von Verpfle-
gungsbereichen.” :




