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T Grofde Aufgaben:
< A'F Insgesamt werden

aus den drei Kiichen
der St. Elisabeth
Gruppe in Herne
und Witten taglich
zwischen 1600 und
2000 stationire
und tagesklinische
Patienten versorgt.
Dazu kommen bis
zu 1500 Mitarbei-
teressen in den
sieben Cafeterien,
500 Mahlzeiten
fiir Schiiler sowie
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mit zukiinftig
108 Kindern.

Gegen
den
Trend

Gutes Essen im Kranken-
haus trotz steigenden
Kostendrucks? Ramin
Homayouni, Gesamtleiter
Verpflegungsmanage-
ment der St. Elisabeth
Gruppe in Herne, beweist
mit seinem Team, dass
Wirtschaftlichkeit und
Qualitit im Care-Bereich
kein Widerspruch sind
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Gutes Essen und Trinken

unserer Unternehmensphilhéhphie
einen sehr hohen Stellenwert*

Ramin Homayouni, Gesamtleiter Verpflegungsmanagement

ur die Patienten im St. Anna-
Hospital beginnt jeder Morgen
mit einem kleinen Highlight.
Zum Frihstiick gibt es nicht,
wie invielen anderen Kranken-
hdusern, Billigmarmelade in
Plastikportionen, sondern von
Hand im Kupferkessel geriihrte Konfitiire
von Faller. Normalerweise kommen Géste
in der Spitzenhotellerie in den Genuss
dieses Premiumprodukts, doch fiir Ramin
Homayouni gehort es zu seinem Selbst-
verstandnis als Koch, die Patienten der
Kliniken der St. Elisabeth Gruppe in Herne
und Witten auf iiberdurchschnittlichem
Niveau zu verpflegen.

.Ich habe den Vorteil, dass gutes Essen
und Trinken in unserer Unternehmens-
philosophie einen sehr hohen Stellenwert
hat', sagt der Gesamtleiter Verpflegungs-
management der St. Elisabeth Gruppe in
Herne. ,Fiir unseren Geschaftsfithrer ist
Verpflegung ein Stimmungsmacher fir
Patienten und Mitarbeiter und ein wich-
tiges Marketing-Instrument, um sich ge-
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161 Mitarheiter

868 Mitarbeiter

]

geniiber anderen Einrich-
tungen in der Region ab-
zuheben. Trotzdem muss
sich Ramin Homayouni
beim Einkauf an Budgets
und Bekdstigungstagen
(BKT) orientieren, die
dem Durchschnittin deut-
schen Krankenhdusern durchaus entspre-
chen. Dennoch - oder gerade deshalb -
setzt er kompromisslos auf Qualitat, und
zwar nicht nur beim Einkauf, sondern
auch bei der technischen Ausstattung sei-
ner Kiichen. Doch wie schafft er es, erst-
klassige Grundprodukte und wirtschaft-
liche Zwénge im Klinikbereich unter einen
Hut zu bringen?

~Grundvoraussetzung ist ein hochmo-
tiviertes Team", sagt Ramin Homayouni.
~Das beginnt bei meinen Fithrungskriften
und reichtbis hin zu meinen Mitarbeitern
in der Spiilkiiche, ohne die ich meine Vor-
stellungen nicht umsetzen konnte." An den
drei Produktionsstandorten der St. Elisa-
beth Gruppe in Herne und Witten hat er

St. Elisabeth Gruppe - Katholische Kliniken Rhein-Ruhr

Zu der dynamisch wachsenden kirchlichen Gruppe gehiren Akut-
Krankenhduser und Fachkliniken, Reha-Einrichtungen, ein Hospiz sowie
Fort- und Weiterbildungseinrichtungen. Die Standorte in Herne und
Witten stellen mit mehr als 1500 Planbetten die iiberregionale Versor-
gung mitten im Ruhrgebiet sicher. Die fiinf unter dem Dach der Gruppe
zusammengeschlossen Krankenh@user werden von drei Produktions-
kiichen in Herne und Witten mit his zu 2 000 Essen tiglich versorgt:

« St. Anna Hospital Herne 32 000 stationire Patienten/Jahr,
1005 Mitarheiter
* Marien Hospital Herne zwei Standorte / Universititsklinikum
der Ruhr-Universitat Bochum, 24700 stationare PatientenlJahr,
1614 Mitarbeiter
_* Rheumazentrum Ruhrgebiet 5800 stationére Patienten/Jahr,

« St. Marien Hospital Eickel Fachklinik fiir Psychiatrie,
3 100 stationére und teilstationire Patienten/Jahr, 264 Mitarbeiter
* Marien Hospital Witten 23200 stationire Patienten/Jahr,

"“ Zur Gruppe gehiiren weiterhin die Medizinische Reha in Eickel, ein

3 Gistehaus, das Lukas Hospiz, ein Medizinisches Versorgungszentrum

in Herne, das Bildungszentrum Ruhr, eine Krankenpflegeschule, eine
Akademie fiir Physiotherapie, eine ambulante Pflegeeinrichtung sowie
eine Kindertagesstatte. Die sieben Gafeterien werden téglich von his zu
1500 Mitarbeitern und rund 500 externen Gésten besucht und bringen
einen siebenstelligen Jahresumsatz. Im Konferenzzentrum am St. Anna
Hospital in Herne catert die Kiiche jahrlich rund 1000 Veranstaltungen
mit 30000 Teilnehmern. Demniichst kommt ein weiteres Kongresszentrum
mit vergleichbaren Kapazititen am Marien Hospital in Herne dazu.

zurzeit 252 Mitarbeiter (u.a. zwei Verpfle-
gungsmanager, drei Produktionsleiter und
17 Kéche), die er alle (1) mit Namen kennt.
Der gelernte Koch und Kiichenmeister hat
nach einigen Jahren bei einem Caterer
noch ein Studium der Betriebswirtschaft
absolviert. Der breite Erfahrungsmix aus
Praxis und Theorie ist heute seine Basis,
um regelmallig samtliche Prozesse auf
den Priifstand zu stellen und Ablaufe zu
optimieren. Wéahrend viele Kiichenleiter
im Klinikbereich angesichts enger Budgets
resignieren, stellt sich Ramin Homayouni
den Herausforderungen und entwickelt
Strategien, um den Verpflegungsbereich
trotz Dauer-Kostendruck auf eine wirt-
schaftlich gesunde Basis zu stellen.

Insgesamt werden aus seinen drei Kii-
chen taglich zwischen 1600 und 2000
stationdre und tagesklinische Patienten
versorgt. Dazu kommen noch bis zu 1 500
Mitarbeiteressen in den sieben Cafeterien,
500 Mahlzeiten fiir Schiiler sowie ab
Herbst eine guppeneigene Kita mit kiinftig
108 Kindern. In den drei grofReren Cafete-
rien bereiten die Koche das Essen an Front-
cooking-Countern mit Technik von MKN
zu. An den Franke-Kaffeevollautomaten
konnen die Mitarbeiter alle angesagten
Spezialitaten auswihlen. Bis zu 500 exter-
ne Gaste nehmen téglich das Verpflegungs-
angebot in den Cafeterien wahr, die - so
ein Taxifahrer gegeniiber dem chefs!-Re-
dakteur -in Herne zu den besten Adressen
flir ein gutes Mittagesssen zihlen.

Wahrend viele Kiichenleiter im Care-
Bereich oft die einzige Méglichkeit fiir
Kostensenkungen im Einkauf von immer
preiswerteren (und damitleider qualitativ
schlechteren) Produkten sehen, verfolgt
Ramin Homayouni die genau entgegenge-
setzte Strategie. ,Billige Ware im Einkauf

In den drei griifieren
. Cafeterien hereiten die
Kiche das Essen an
Frontcooking-Countern
zu. Neben den Mitarbei-
PSE  tern nehmen taglich his

" zu 500 externe Giste das
Yerpflegungsangebot in
den Cafeterien wahr, die
in Herne - so die Aussage
von Insidern - zu den
hesten Adressen fiir ein
gutes Mittagessen zahlen

bedeutet ja nicht, dass sie unterm Strich
wirtschaftlicherist. Dasistein Trugschluss
vieler Kollegen” Er hilt sich stattdessen
an das Motto ,shit in, shit out” seines ehe-
maligen Kiichenchefs. Zu deutsch: , Wer
schlechte Produkte einkauft, muss sich
nicht wundern, wenn auch das Endpro-
dukt schlecht schmeckt.”

Beispiel Pasta-Produkte. ,Nudeln mit
hoherer Standfestigkeit sind zwar teurer
im Einkauf, doch dafiir kann ich sie bei-
spielsweise in unseren Cafeterien nach
dem Garen auch langer einsetzen Nach-
kalkulationen zeigen, dass er damit unter
dem Strich giinstiger fahrt als mit preis-
werteren Nudein. Bei einer Einkaufsent-
scheidung zahlen fiir ihn daher nicht nur
der Preis, sondern die gesamten Prozess-
kosten, inklusive Handling-Aufwand, Per-
sonalkosten, Reinigungs- und Energie-
aufwand von Zubereitung bis Ausgabe.

Als Ramin Homayouni im Jahr 2008
nach Herne kam, bereiteten die Mitarbei-
ter Dessertkomponenten wie Puddings
oder Cremes noch in Kesseln frisch zu -
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Team ,,0hne meine 2
engagierten und hoch-
motivierten Mitarbeiter
kiinnte ich meine Ideen
und Vorstellungen nicht
in die Praxis umsetzen.
Ich kenne alle meine 252
Mitarheiter mit Namen*

Qualitits-
produkte

»Es ist ein Trugschluss,
dass man mit hilligen Pro-
dukten Geld sparen kann’*

Kiichentechnik
+Wenn ich meiner Ge-
schiftsfiihrung deutlich
machen kann, dass ein
hestimmtes Gerit die
Wirtschaftlichkeit und
die Qualitdt verbessert,
bekomme ich es auch®

4

Kiichenplanung
wWir kennen unsere Ab-
ldufe und Prozesse, daher
konnten meine engsten
Mitarbeiter und ich am
besten festlegen, welche
Geréte wir wo benitigen”

Schnelle
Entscheidungs-
wege

»Wenn ich einen guten
Mitarbeiter finde, dann will
ich ihn sofort. Bis ich bei
einem Caterer das Okay
fiir die Einstellung eines
Mitarheiters bekam, hatte
er schon in einem anderen
Unternehmen angefangen

Die 10 Erfolgsfaktoren von Ramin Homayouni

Alles in einer EDV/IT
Hand

»Viele Kollegen hahen
leider nur die Verantwor-

tung his zur Kiichentiir

den Stationen passiert”

6 7

damit war ein relativ hoher Zeit- und
Arbeitsaufwand verbunden. Heute kauft
er weitgehend wie selbstgemacht schme-
ckende Convenience-Produkte (von frischli),
die seine Mitarbeiter nur noch in an-
sprechendes Porzellan portionieren und
dekorieren. Weitere Vorteile: Die frischli-
Desserts bieten hundertprozentige Hy-
gienesicherheit und erleichtern die
Allergenkennzeichnung ebenso

wie die ab Ende 2016 erfor-

derliche Angabe des
Nahrwertgehalts ei-
nes Gerichts. Diese

»Ich habe der Papierflut

den Kampf angesagt und
stelle von der Bestellung
bis zur Rechnungsheglei-

Einkauf
»Ich kaufe nach wie vor
selber ein. Bei einer Ein-

immer ein Dritter mit“

und kiinnen keinerlei chung komplett auf papier-
Einfluss darauf nehmen, lose Beschaffungsprozesse
was mit ihrem Essen auf um. Ich hasse Papierkram® 8

kaufsgemeinschaft kassiert

Prozess-
management
+Wenn die Qualitit eines
Convenience-Produkts
stimmt und es in unser
System passt, kochen wir
es nicht mehr selbst”

Diversifikation
»Neben der Patienten-
verpflegung sichern

weitere Standheine die
Wirtschaftlichkeit - in
erster Linie sind das unsere
Gafeterien, das Konferenz-
und Tagungsgeschéft sowie
das Event-Catering*

Im Konferenzzentrum
am St. Anna Hospital in
Herne catert die Kiiche
jéhrlich rund 1000 Ver-
anstaltungen mit 30 000
Teilnehmern. Demnéchst
kommt ein weiteres
Kongresszentrum am
Marien Hospital dazu

Ramin Homayouni und sein

Team schiitzen hochwertige
Convenience-Produkte wie
z.B. Desserts von frischli

und andere hochwertige Convenience-
Produkte in bestimmten Bereichen (neben
Desserts z.B. Fonds, SoRen) eroffnen der
Kiiche zudem Freirdume, um sich in an-
deren auf die klassische Verarbeitung von
Frischprodukten - gréftenteils aus der
Region - zu konzentrieren.

Von Anfang an hat Ramin Homayouni
darauf bestanden, simtliche relevanten
Bereiche wie Menierfassung, Produktion,
Einkauf, Hol- und Bringedienste, Logistik
und Spiilen in Eigenregie zu managen, um
so Schnittstellenprobleme zwischen den
Abteilungen zu reduzieren. Es ist nachvoll-
ziehbar, dass fiir die Krankenschwester die
pflegerischen Aufgaben im Fokus stehen,
wahrend fiir eine geschulte Verpflegungs-
assistentin das Essen und damit auch die
richtige Ausgabetemperatur wichtig ist.

Auch das Feedback der Patienten erreicht
Ramin Homayouni iiber sein Team auf den
Stationen unmittelbar, Das gibt ihm die
Chance, auf Wiinsche oder Reklamationen
sehr schnell zu reagieren.

Statt sich einer Einkaufskooperation
anzuschliefien, managt Ramin Homayouni
den Einkauf selbst. ,Biindelung von Ein-
kaufsvolumina hért sich erst einmal gut
an, doch wer sich einer Kooperation an-
schlief3t, unterwirft sich einer fragwiir-
digen Konstellation, bei der viele Seiten
mitverdienen. Sein jahrliches Einkaufs-
volumen von mehreren Millionen Euro
verschafft ihm eine exzellente Verhand-
lungsposition und Einkaufspreise, die
sonst nur Caterer oder GroRgastronomen
erzielen. Ramin Homayouni ist uberzeugt,
dass jede Krankenhauskiiche wirtschaft-
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chefs!: Es fillt auf, dass Ihre
Kiichen und Cafeterien mit mo-
dernster Technik ausgestattet
sind. Stehen Krankenhauskii-
chen nicht immer im Schatten
der medizinischen Bereiche?
Homayouni: Wenn ich der
Geschaftsfithrung gegeniiber
argumentieren kann, dass

ich beispielsweise durch

den Einsatz der neuen Space
Combis von MKN bessere
Garergebnisse erzielen und
die Wirtschaftlichkeit verbes-
sern kann, bekomme ich sie
auch. Gleiches gilt fiir unsere
Multifunktionsgargerite
FlexiChef von MKN, von denen
wir in unseren neuen Kiichen
insgesamt acht eingeplant
haben. Modernste Technik
hilft mir dabei, meine Kiichen
wirtschaftlicher aufzustellen
und den Output zu steigern.
chefs!: Sie haben Ihre Kiichen
an den zentralen Produlktions-

»ICh bin ein ahsoluter
Technik-Fan“

Ramin Homayouni, Gesamtleiter Verpflegungsmanagement, iiber den
Stellenwert von Technik fiir den wirtschaftlichen Erfolg seiner Kiichen

standorten von Grund auf
umgebaut und modernisiert.
Was war fiir Sie bei der Pla-
nung wichtig?

Homayouni: ich bin ein ab-
soluter Technik-Fan und habe
daher die Kiichen gemeinsam
mit meinen engsten Mitar-
beitern ohne Mithilfe eines
Kiichenplaners weitgehend
selber geplant. Wir kennen
unsere Abldufe und Prozesse,
daher konnten wir am besten
festlegen, welche Gerite wir
an welchen Stellen benétigen,
Auch unsere Kiichen in den
Cafeterien sind alle im glei-
chen Stil geplant und mit iden-
tischer Technik ausgestattet.
Produktgleichheit senkt die
Servicekosten, da wir nur mit
einigen wenigen Herstellern
zusammenarbeiten. Unsere
Kaffeemaschinen stammen

beispielsweise alle von Franke.

Dafiir benétigen wir nur ein
Reinigungsprodukt, das ich
in groBen Mengen zum guten
Preis einkaufen kann. Mein
Credo: Wer intelligent inves-

tiert, bekommt die Investition
dreifach zuriick.

chefs!: Sie setzen bei der
Speisenverteilung nach wie vor
auf Cook & Serve, Weire Cook

& Chill fiir Sie eine denkbare
Alternative?

Homayouni: Cook & Chill
kénnte fiir uns ein Thema
werden, wenn wir weiter
expandieren. Derzeit ist Cook
& Serve fiir uns das ideale
System, da wir nurin sehr
beschrianktem Umfang Essen
an externe Qutlets liefern.
Wenn man es richtig macht,
ist Cook & Chill ein tolles Ver-
fahren. Ich kenne allerdings
viele Beispiele, bei denen es an
der Ausfithrung hapert. Die
Kollegen kochen perfekt, doch
beim Patienten kommt die
Qualitdt am Ende nicht an. Das
liegt meiner Meinung nach
daran, dass in vielen Cook &
Chill-Kichen die Verantwor-
tung fiir das Essen an der
Kichentiir endet. Nur wenn
ich wirklich alle Schritte in
einer Hand habe, kann ich als

Kiichenleiter garantieren, dass
das Essen auch in Top-Qualitit
bei den Patienten ankommt.
chefs!: Stichwort EDV: Wie
haben Sie es geschafft, die un-
terschiedlichsten Insellésungen
fiir z.B. Einkauf tiber eine Or-
derplattform, Meniiaufnahme
beim Patienten, Speiseplange-
staltung, Bankettmanagement
und Kassensysteme zu einem
grofSen Ganzen zu verbinden?
Homayouni: Der Aufbau
einer komplexen EDV-Lésung
setzt voraus, dass die IT-Ab-
teilung einer Klinik mitzieht
und die Kiiche mit ihren
Bediirfnissen ernst nimmt.
Das ist hier in Herne gegeben.
Ich weif? jedoch aus anderen
Hausern, dass dort die
[T-Verantwortlichen mitunter
tausend Bedenken dufiern,
warum etwas nicht funk-
tionieren kénnte. Das kann
ich nicht nachvollziehen,

Hier dagegen sind die Kolle-
gen in der IT sehr offen fiir
unsere Anliegen und finden
immer eine Losung.

lich gesund aufgestellt werden kann,
wenn erstens der Kiichenchef vor Ort
das entsprechende Know-how besitzt und
ihm zweitens die Geschiftsfithrung den
Riicken stirkt.

Der Einkauf erfolgt iiber ein handels-
unabhéngiges Orderportal (SellyOrder),
das an die Bediirfnisse der St. Elisabeth
Gruppe angepasst wurde. Das System
lauftinzwischen rund. Aktuell hat Ramin
Homayouni der Papierflut den Kampf
angesagt. Laut Berechungen 16st jeder
Bestellvorgang im Durchschnitt interne
Kosten von 35 Euro aus - ein Betrag, der
sich Ubers Jahr auf eine sechsstellige
Summe addiert. Inzwischen werden
samtliche Lieferscheine eingescannt und
anschlieffend vernichtet. Die weitere
Bearbeitung bis zur Rechnungsbeglei-

chung erfolgt ausschlieflich digital. Ra-
min Homayouni verspricht sich dadurch
einen zusdtzlichen Preisvorteil von zwei
Prozent. Auch im Kiichenbereich ist
Zettelwirtschaftinzwischen verpoént. ,Bei
uns lauft niemand mehr mit dem Klemm-
brett durch die Kiihlhauser, das erledigen

HUG

www.hug-foodservice.ch

Karl Zieres GmbH Tel. 06181'18046-0

wir inzwischen iiber iPad und iPhone
Eine weitere Herausforderung: die stark
zugenommenen Veranstaltungszahlen
im angeschlossenen Kongresszentrum
mit Konferenz- und Tagungsriumen. Im
Schnitt versorgt das Kiichenteam allein
dort téglich rund 500 Gaste; und zwar
nicht nur mit Kaffee, Brétchen und Ku-
chen, sondern - abhangig vom Anlass -
auch mit Biifetts oder mehrgéngigen
Menitis. Zusatzlich zur Betreuung von
Seminaren und Veranstaltungen im Be-
reich der drztlichen Fortbildung ge-hért
auch das Catering diverser Events zu den
Aufgaben der Verpflegungsprofis. ,An
manchen Tagen®, so das Fazit von Ramin
Homayouni, ,sind wir bis an unsere Gren-
zen mit Kochen auf héchstem Niveau
ausgelastet.” Jorg-Michael Ehrlich |
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