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Was ist gut?
Durch unsere Begehung als externer Berater, in der Rheinkaserne in Koblenz am 16.01.2008 sind uns einige positive Aspekte ins Auge gestochen.
Wir begannen unseren Rundgang in der Warenannahme, dort besteht eine optimale Trennung von rein und unrein. Es findet eine lückenlose Reinigung sämtlicher Kühlhäuser und Produktionsräume statt. Diese werden anhand von Checklisten dokumentiert.
Im Anschluss daran erfolgte die Besichtigung der Küche, welche in einem optisch einwandfreien Zustand ist. Alle Küchengeräte sind in einer guten Verfassung und ermöglichen eine Versorgung von bis zu 800 Essensteilnehmern.
Nun kommen wir in den Ausgabebereich indem sich die Küchengeräte wie Bain Marie, Salattheke, Tellerwärmer sowie die Getränkestation befinden  und mobil nutzbar sind.
Im Speisessaal ist uns besonders die große Fensterfront aufgefallen, die den Raum hell und lichtdurchflutet erscheinen lässt. Auch die Gestaltung des Speisesaals ist ansprechend und der Holzboden dient als Trittschalldämmung. Die hohe freiliegende Decke mit der Holzkonstruktion hat nicht nur die Funktion der Geräuschdämmung sondern dienen auch als Blickfang. 
Das Personal vor Ort zeichnet sich durch ein hohes Maß an Freundlichkeit und einer enormen Bereitschaft zur Mitwirkung an Verbesserungen aus.
Positiv aufgefallen ist uns das Free-Flow-System beim Salatbuffet sowie bei der Getränkestation, da es eine Staubildung verhindert. Das bereits in Koblenz neu eingefügte Kassensystem ermöglicht durch den Pauschalbetrag, der mit Karte oder Bar entrichtet werden kann, einen höheren Kundenumschlag.
Durch die Kreativität der ausgebildeten Köche und der Zugabe frischer Zutaten und Gewürze zu den Convenience-Produkte lässt sich das Essen abwechslungsreich gestalten und verhindert einen Einheitsgeschmack.
Durch die vom Speiseraum abgetrennte Spülküche erfolgt keine Geräuschbelästigung. Vorbehandlungsmaßnahmen, wie Tauchbecken für Töpfe und Pfannen erleichtern die Arbeit der Spüler und sparen Arbeitszeit ein. Die Küche ist hygienisch einwandfrei und mit einer Frischluftzufuhr ausgestattet. 
Der Außenbereich vor Gebäude 11 ist sehr groß und mit Bäumen freundlich gestaltet.
Speisenausgabe – Zeitkiller oder Chance?
Aufgrund der Befragung der Verpflegungsteilnehmer sowie eigenen Recherchen und gewonnenen Eindrücken sehen wir das vorhandene Ausgabesystem als unvorteilhaft. Wegen der allseits bekannten langen Wartezeiten erscheinen bereits erste Teilnehmer eine 15 Minuten vor der offiziellen Öffnungszeit. Der Weg der Gäste führt an einseitig aufgestellten Besteck- und Tablettstationen vorbei, im Anschluss daran befindet sich die Essensausgabe der einzelnen warmen Speisenkomponenten sowie Dessertvariationen. Darauf folgt die Bezahlung an dem neu eingeführten Kassensystem (Bar und Kartenzahlung). Nun haben Essensteilnehmer die Möglichkeit sich an zwei weiteren Stationen mit Salat und Getränke zu bedienen. 

Daraus ergeben sich für uns folgende Problemzonen:
1. Trotz unterschiedlicher Pausenzeiten und einem gut vorbereitetem Ausgabebereich entsteht eine durchschnittliche Wartezeit von 15 Minuten, gemessen am Ende der Warteschlange.
2. Als Hauptstauzone haben wir  die Ausgabe der Hauptkomponenten und Beilagen erkannt. 
3. Ein weiterer Staufaktor ist die Zapfgeschwindigkeit der  Softdrinks. Hier ist auch anzumerken, dass sich an den Getränketheken keine Tablettrutschen befinden. Dadurch wird die Benutzung dieser Anlagen zusätzlich erschwert.

Weitere Probleme bzw. Beobachtungen, die erkannt wurden:
1. Die im Eingangsbereich stehenden Schaukästen, für die Tagesgerichte, führen dazu, dass täglich eine komplette Mahlzeit (Beilagen, Hauptkomponenten, Suppe, Fitnesskost, Dessert) nur zu Präsentationszwecken hergestellt wird. Dabei ist anzumerken, dass die hier präsentierten Komponenten nach kurzer Zeit bereits erste negative optische Veränderungen aufweisen und somit die ursprüngliche Intention, die Tagesgerichte zu zeigen, sich als nicht besonders verkaufsfördernd auswirkt. Die dort zu Informationszwecken verwendeten Hinweiskärtchen sind  kaum lesbar lesbar sind.
2. Weiterhin wurde von uns erkannt, dass es an den einzelnen Bereichen zur Ausgabe von warmen Speisen keinerlei Warmhaltemöglichkeiten z.B. Wärmebrücken gibt. Dies führt dazu, dass die vorportionierten Essenskomponenten schneller auskühlen. 
3. Ein weiterer Störfaktor ist die zu stark eingestellte Lüftung, direkt über der Ausgabe, die das in Pkt. 2 beschriebene Problem zusätzlich verstärkt.
4. Im Bereich der Geschirrrückgabe wurde erkannt, dass eine starke Geruchsbelästigung bereits vor dem Eintreffen der ersten Gäste vorliegt. Die hier eingebauten Fenster lassen sich nicht öffnen und eine Abluftanlage ist in diesem Bereich auch nicht vorhanden. Dieser Geruch zieht  dann auch in den Gästebereich.
Ihre Chance zur Optimierung
Anhand von den bereits gewonnen Erkenntnissen kommen wir zu folgenden Optimierungsvorschlägen im Ausgabebereich:
1. Wir sind zu dem Entschluss gekommen, dass es sinnvoller wäre eine zweite Tablettrutsche auf Seiten des Küchenpersonales einzurichten, da durch die ständige Übergabe der Teller Zeit verloren geht.
2. Auch müsste unserer Meinung nach die Öffnungszeiten der Kantine überdacht werden. Man hat zwar Pausenzeiten der einzeln Abteilungen aufeinander abgestimmt, doch dies führt dennoch wegen der zu kurzen Öffnungszeit zu sehr starker Staubildung. Durch eine Verlängerung von nur einer halben Stunde könnte man diesem Ausmaß entgegenwirken.
3. Eine längerfristige Verbesserung wäre die Erweiterung des Ausgabenbereiches. 
(Alle Verbesserungsvorschläge sind rot markiert)
Aufgrund unserer Überlegung empfehlen wir gegenüberliegend einen zweiten Ausgabebereich zu errichten. Da alle Geräte und Zubehörteile mobil sind, sind sie individuell und flexibel einsetzbar und somit auch gut in den neuen Ausgabebereich transportierbar. 
Auch die Kasse sollte an den Anfang gestellt, da für alle Mahlzeiten ein Pauschalbetrag kassiert wird und die Teilnehmer am Beginn der Ausgabe noch kein volles Tablett in der Hand haben. Auch ist dann das Einreihen in die zwei separaten Warteschlangen zur schnelleren Speisenausgabe gegeben.
Weiterhin wäre es von Vorteil die Ausgabe der Suppen auf Selbstentnahme durch die Essensteilnehmer umzustellen und in die Nähe der Salatbar auszulagern. Dies hat den Vorteil, dass die Suppen nicht so schnell abkühlen und dass dieser Knotenpunkt aufgelöst wird. Außerdem wird dadurch auch zusätzlich Personal für andere Tätigkeiten frei. Um die Aufteilung auf zwei Ausgabenbereiche komplett zu machen, sehen wir die Anschaffung einer zweiten Getränkestation von positivem Nutzen.
4. Das einfügen von Wärmebrücken halten wir für erstrebenswert, da so gewährleistet wird, dass sowohl Teller wie auch Speisen stetig auf der vorgeschriebenen Ausgabetemperatur bleiben.
5. Als sinnvoll erachten wir auch den Einsatz von Piktogrammen bzw. Schildern. Diese würde dann den Einsatz des Schaukastens am Eingang überflüssig machen. Diese Schilder sind sowohl ansehnlicher als auch kostengünstiger, da sie nur einmal angefertigt bzw. abfotografiert werden und  aufgrund der Speisenwiederholung immer wieder verwendet werden können.
6. Wir möchten weiter darauf hinweisen, dass der momentane Einsatz von Portionsgewürzen wie Salz und Pfeffer nicht den Gewohnheiten eines Essenteilnehmers entspricht, denn man möchte nur nachwürzen, wenn es auch nötig ist. So nimmt man sich entweder immer Salz und Pfeffer oder nie. Man sollte die Portionstütchen in kleinen Schüsseln auf den Tischen platzieren, damit diese nur bei Bedarf benutzt werden können. Der Einsatz von Menagen wäre mit Sicherheit wirtschaftlicher und würde sich auch positiv auf die Atmosphäre auswirken.
7. Um die Zapfgeschwindigkeit bei den Softgetränken zu erhöhen sollte man die Anlage überprüfen und gegebenenfalls neu einstellen. Hier sollte man auch bedenken, auf der Gastseite Tablettrutschen anzubringen, um so eine Erleichterung für den Gast bieten zu können.
8. Eine Überprüfung der Lüftungsanlage über dem Ausgabebereich sollte dazu führen, die Strömungsrichtung bzw. Strömungsstärke so zu ändern, dass sie sich nicht negativ auf den Ausgabebereich und die ausgegebenen Speisen einwirken. Des Weiteren sollte man hier daran denken, dass eine Veränderung der Lüftungsanlage auch zur Senkung der Energiekosten beiträgt.
9. Für eine effektive Nutzung des Außenbereiches, rechts vor dem Haupteingang, empfehlen wir Ihnen die Anschaffung von Terrassenmöbeln sowie einem Schwenkgrill, der seine Anwendung z.B. bei Aktionen oder an Sommerabenden findet.
Dies lockert sowohl die Atmosphäre auf und dient auch gleichzeitig dem Marketing.
10. Um noch mehr Essensteilnehmer zu gewinnen, schlagen wir ihnen vor in regelmäßigen Abständen Aktionstage bzw. –wochen durchzuführen. Mögliche Aktionen wären z.b.:
· Grillabend z.B. amerik. BBCue
· Pastawoche
· Länderspezifische Tage/Wochen z.B. Asia Tage
· Fitnesstage 
· Saisonales Tages- bzw. Wochenangebot z.B. Spargelaktion

Eine Auflistung über die Kosten der o.g. Verbesserungsvorschläge finden Sie im Anhang der Dokumentation detailiert aufgelistet.
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