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Studentenwerk Oldenburg mit richtungsweisendem Konzept

Die junge ,Essen-plus-Generation” will mehr
T VB

Die heutigen Studenten passen nicht mehr zu den
Mensen, wie sie noch vor 20 Jahren gebaut wurden.
Der Mief von Warteschlangen, der Stallgeruch von
Einheitsessen, all das lockt den Studenten nicht an
den Mensatisch. Die Verantwortlichen im Studen-
tenwerk Oldenburg hatten mit einem zusatzlichen
Problem zu kampfen: Ein Drittel weniger Gaste durch
die konsequente Einfiihrung von Studiengebiihren
und den verkiirzten Studienzeiten per Bachelor. Die
Verpflegungsmanager nahmen die Herausforderung
an und vollzogen eine Kehrtwendung. Sukzessive wird
ein neues gastronomisches Konzept eingefiihrt - mit

Auswirkungen in alle Bereiche hinein.

Weiter auf den Seiten 2 und 3

Fertigungstiefe - von der Automobilindustrie lernen?

Klartext von Hans-Georg Kolb

Liebe Leserin, lieber Leser,

gleich ob Porsche, BMW oder VW: die
durchschnittliche Fertigungstiefe bei
den deutschen Automobilherstellern
liegt unter 25 Prozent, Tendenz sinkend.
Von diesem Wert ist das restliche verar-
beitende Gewerbe in Deutschland weit
entfernt: Im Mittel liegt die Eigenleis-
tungsquote bei 75 Prozent.

Ware damit das ein logischer Schluss:
Je hoher der Wettbewerbs- und damit
der Kostendruck, desto eher lohnt sich
ein Outsourcen? Also in Kliniken oder
Betrieben die Kiiche nur noch als Ver-
teil- und Spilzentrum vorhalten und
den ,Rest” zukaufen? Ganz so einfach
ist es natirlich nicht. Um im Bild zu
bleiben: Wiirde Mercedes aus Kosten-

Studentenwerk
Oldenburg

W~ . Neue Mensa fiir die
L Essen-plus-Generation.
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Drei Saulen einer starken Partnerschaft
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griinden fir seine Autos Systeme in
Kia-Qualitat einkaufen, hatte die Marke
wohl ein Problem.

Einsparungspotenziale und gleichzeitig
Qualitatssteigerungen lassen sich viel-
mehr deshalb realisieren, so Experten
auf einem Fachkongress, weil sich in
der Automobilindustrie das Prozess-
management entlang der gesamten
Zuliefer- und Prozesskette stringent am
Qualitatsgedanken orientiere.

Genau das ist auch das Erfolgsrezept
vieler Manager in Betriebs- oder Care-
gastronomien: eine effiziente Produkti-
onssteuerung unter sehr enger Einbin-
dung der Zulieferer. Und weniger das
Outsourcen um jeden Preis.

Beispiel Studentenwerk Oldenburg:

Interview

4Wir setzen auf Impuls-
kaufe’, sagt Johannes
Hemmen vom Studen-
tenwerk Oldenburg.

Seite 3

Die Verantwortli-
chen gehen einen
interessanten Weg:
Eine Eigenproduk-
tion mit neuen
Prozessen, strin-
gent geplant und
gefiihrt, definierte
Teilqualitaten auf
allen Ebenen, dazu
ein auf die sich wandelnde Zielgruppe
abgestimmtes Angebot. Und im Ergeb-
nis ein Plus an Frische und Erlebnis fiir
die Gaste. Wie die Verantwortlichen das
neue Konzept beurteilen, lesen Sie auf
den folgenden Seiten.

Eine schone Zeit mit besinnlichen Ta-
gen wiinscht lhnen Ihr

e

" Wunderwaffe
Verteilerkiiche?

Die wirklichen Kosten-
brocken in der Patien-

b G)Q -.
tenverpflegung.
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Studentenwerk Oldenburg:

Neue Konzepte fiir die ,,Essen-plus-Generation

Ein klares Ja zur Eigenproduktion -
sie findet aber nicht mehr nur in der
Kiiche statt. Die Speisen werden kiinf-
tig frisch vor dem Gast im Speisesaal
der Mensa endzubereitet. Die Linien-
ausgabe wird abgeschafft, ebenso das
Meniisystem. Johannes Hemmen vom
Studentenwerk Oldenburg nimmt mit
einem neuen, wegweisenden gastro-
nomischen Konzept die veranderten
Essstile seiner jungen Gaste auf und
geht einen konsequenten Weg.

Essen plus Youtube. Essen plus Vor-
lesung. Essen plus Twittern. ,Die jun-
ge Generation isst im Vorbeigehen,”
beschreibt Johannes Hemmen, Leiter
der Verpflegungsbetriebe des Studen-
tenwerkes Oldenburg, das Essverhalten
seiner Studenten. Eine gezielte Essens-
pause in der Mensa einlegen, das ge-
hort immer ofter der Vergangenheit
an. Zudem leben heute am Studienort
Oldenburg nicht mehr 13.000, sondern
nur noch 8.000 Studenten. Auch des-
halb sank die Auslastung der Mensa-
kiiche am Uhlhornsweg um 30 Prozent.
Die Personal- und Wareneinsatzkosten
waren zu hoch - die 6konomischen
Zwénge wuchsen. ,Zuletzt waren wir
am Ende der kleinen betriebswirtschaft-
lichen Stellschrauben,” so Hemmen.
2008 bat er die Kolb Gruppe um Vor-
schldage - die ihn Gberzeugten.

Ein ganzes Biindel an MaBnahmen, das
bis 2010 umzusetzen ist, modernisiert
Mensa, Service und Angebot von Grund
auf. ,Alle baulichen und strukturellen
Verdnderungen, alle Anderungen im
Angebot zielen auf den neuen Typ
studentischer Gast”, beschreibt Bera-
ter Hans-Georg Kolb. Mehr Flexibilitat,
mehr Frische, mehr Vielfalt und mehr
Impulskaufe stehen im Marketingkon-
zept oben an. Eine KernmaBnahme ist
dabei das Umwandeln der Kiche in
einen Vorbereitungsbereich und die
Verlagerung der Endzubereitung an
die Essstationen im Speisesaal. Hier
steht kiinftig der Koch, der brutzelt
und mit dem Gast kommuniziert. Das
Liniensystem wird genauso abgeschafft
wie schon jetzt die festen MenUs passé

sind. ,Wir gehen auf ein 100-Prozent-
free-flow-Konzept und bieten alles in
Komponentenwahl," erldutert Hemmen.
Der Gast wahlt eine Hauptkomponen-
te, dazu die Beilagen ganz nach Gusto
an Stationen im Culinarium, platziert
im Speisesaal. Hier locken kiinftig an
verschiedenen Stationen Pasta, Ge-
grilltes, Fisch, Pizza, Salate, Gemiise,
Wok-Gerichte oder andere trendige
Snacks.

Damit die Speisen zum Finishing auch
just-in-time an die Essensstationen
kommen und das Angebot zugleich
auf eine wirtschaftliche Basis gestellt
wird, empfahlen Kolb und sein Team
neue Abldufe, eine darauf abgestimmte
Kiichentechnik, eine neue Speisen- und
verdnderte Personaleinsatzplanung.
Das Konzept miindet 2010 in einer
Komplettsanierung. Die Mensa am Uhl-
hornsweg wird entkernt und anschlie-
Bend architektonisch neu gestaltet und
strukturiert. Im Erdgeschoss erhilt die
junge Generation ein weiteres ,Essen
plus ..” Angebot:
Im neu zu bau-
enden Studien-
und ServiceCen-
ter kdnnen sich
die jungen Men-
schen informie-
ren, Internet-High-
Speed nutzen und
gleichzeitig in der
integrierten Café-
bar snacken.

JWir stehen mit
der Umsetzung
ja erst am Anfang.
Aber wir spliren
heute schon deut-
liche Personalkos-
teneinsparungen
durch erste strin-
gent umgesetzte
Verdnderungen.
Der Clou ist ja:
Wir stimmen das
Produktions- und  EsINAZIINGEE
Ausgabeverhalten g be
sehr kurzfristig auf
die Nachfrage ab.

u

Das ist einer der wirtschaftlichen Er-
folgsbausteine,” freut sich Hemmen. &
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Neuer Mandant: Studentenwerk Bremen

Das Studentenwerk Bremen beauftragt die Kolb Gruppe mit einer Wirtschaft-
lichkeitsuntersuchung und der Entwicklung eines neuen gastronomischen
Konzeptes. Das Studentenwerk Bremen versorgt Studierende und Bedienstete
in sechs gastronomischen Betrieben an drei Hochschulstandorten. Wesentliches
Ziel der Neuausrichtung ist, das Kosten-Nutzen-Verhdltnis zu optimieren.

“Wir bieten Lebensgefiihl und generieren so Impulskaufe.”

www.studentenwerk.bremen.de

Im Interview: Johannes Hemmen, Studentenwerk Oldenburg

Redaktion: Herr Hemmen, Sie stellen
sukzessive auf ein komplett neues Ver-
pflegungskonzept um. Zwar rollen die
Bagger erst in 2010 auf den Campus -
doch was andern Sie schon heute?

Hemmen: Sehr viel, das Entscheidende
ist sicher dieses: Wir definieren unsere
Aufgaben neu. Das betrifft sowohl die
Management- und Steuerungsaufgaben
als auch die der Kéche. Wir haben in
mehreren Gesprachen mit unserem
Berater Herrn Kolb effizientere Abldufe
und Prozesse definiert, die allen ein ver-
andertes Aufgabenprofil zuweisen.

Redaktion: Kon-
nen Sie uns ein
Beispiel geben?

Hemmen: Stich-
wort Einkaufs- und
Speisenplanung:
Friher trafen wir
uns regelmaBig
zur Besprechung
des Speisenpla-
nes und haben
genauso regel-
maRig in einem

mehrkopfigen
Team im Novem-
ber herausgefun-
den: Wir missten
mal wieder Griin-
kohl machen, und
Schnitzel moégen
ja auch alle - das
ist pure Zeitver-
schwendung.
Heute erarbeiten

nen Rhythmus von sechs bis acht Wo-
chen, die nach bestimmten Prioritaten
Rezepturen bereithdlt: Vielfalt, saisonale
Aspekte und 6kologische Kriterien ge-
hen da etwa ein. Wir standardisieren
unsere Steuerungsprozesse und schaf-
fen so Freirdume, die der Koch kiinftig
zum Beispiel an den Front-Cooking-
Stationen nutzen kann.

Redaktion: Welche weiteren Verande-
rungen tragen zu einer hoheren Effi-
zienz bei?

Hemmen: Friiher steuerte der Koch vor
dem 600-Liter-Kochkessel den Garpro-
zess. Das Gerat war damit belegt, und
im Grunde der Koch ebenso. Heute
lassen wir die Kochprozesse durch
intelligente Produktionsmethoden
steuern, etwa per Kerntemperaturen
und Programmierfunktionen von Heif3-
luftdampfern.

Redaktion: Wie nimmt Ihr Team die
verdnderten Aufgaben an?

Hemmen: Das gehen wir nach Emp-
fehlung von Herr Sackel von der Kolb
Gruppe im besten Stile von Change
Management an: Das Team ist von Be-
ginn aktiv eingebunden, den Diskussi-
onsprozess flihren wir sehr offen. Sehr
hilfreich dabei ist das mit Herrn Sackel
stetige Training-on-the-Job. Ubrigens
erhélt der Koch beim Frontcooking ja
auch ein groBes Stiick Verantwortlich-
keit zurick.

Redaktion: Wie schlagt sich das neue
Konzept in lhren benchmarks nieder?
Hemmen: Der Wareneinsatz ist mo-
mentan schon von 1,60 auf 1,40 Euro
gesunken bei gleichzeitiger Erhéhung
der Frischequalitat durch die just-in-

time-Produktion. Interessant ist zu-
dem das Nachfrageverhalten unserer
Gaste: An dem schon vorhandenen
Frontcooking-Counter verkaufen wir
mit einem kommunikativen Team Ge-
richte aus verschiedenen Komponenten
fur durchschnittlich 4,30 bis 4,50 Euro
- dasselbe Essen, das es an der Linie
fur 2,50 Euro gibt. Wir bieten hier das
fur die Zielgruppe wichtige Lebens-
gefiihl, generieren Impulskdufe und
sehen, dass wir mit diesem Konzept
bei unseren Gdsten auf das richtige
Pferd gesetzt haben.

Herr Hemmen, vielen Dank fir das
Gesprach! [ |

»,Moderne Betriebsgastronomien produ-
zieren flexibel, ausgel6st durch Impuls-
kaufe der Gaste’, sagt Johannes Hem-
men, Leiter der Verpflegungsbetriebe
des Studentenwerkes Oldenburg.

ert. Der P wir eine Jahres-
0 a eke Rezeptdatenbank
Die bisherige mit Wochenspei-
senpldnen fir ei-
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