
Mehr als gut gekocht – Verpflegungsqualität in 
Pflegeeinrichtungen

Darstellung am Beispiel des Projekts:
Genuss und Gesundheit 

für Senioren in stationären Einrichtungen (GeGeSSEn)
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Dr. Julius-Flierl-Seniorenheim, Marktleugast
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• Bewohnerzahl: 87
• System: Großküche mit Verteilerfunktion

• Produktion von ca. 270 
Mittagsgerichten für: 

• 3 Einrichtungen / Essen auf Rädern
• Eigenes Haus

• Küche getrennt von den 
Wohnbereichen

• Küchenleitung: Koch



Bürgerhospital, Kulmbach
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• Bewohnerzahl: 32
• System: Warmanlieferung ergänzt durch

Eigenproduktion
• Mittagessen aus Marktleugast
• Restliche Mahlzeiten Eigenproduktion
• Küche angrenzend an Speiseraum

• Küchenleitung: Hauswirtschaftsmeisterin



Haus Rotmaintal, Neudrossenfeld
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• Bewohnerzahl: 60
• System: Adaptiertes 

Hauswirtschaftskonzept
• Kochen in haushaltsähnlichen 

Küchen im Wohnbereich
• Kochende ständig im Kontakt mit 

Bewohnenden
• Küchenleitung: Hauswirtschaftsmeisterin



GeGeSSEn
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Unsere Bewohner essen gerne, weil ihnen die Mahlzeiten 
schmecken. 

Diese werden täglich frisch zubereitet und sind an die Bedarfe 
und Bedürfnisse der Bewohner angepasst. 

Leitbild BRK-Senioreneinrichtungen Kulmbach
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Verpflegungsqualität



Verpflegungsqualität

Bedarfe

Gesundheit 
fördern

Ernährungs-
empfehlungen Einzelbedarfe
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Bedürfnisse

Geschmack Biografie Hunger/
Appetit



Akteure

Bewohner

Betreuung
/ Ergo-

therapie

Küchen-
leitung

Haus-
wirtschaft 
/ Service

Kochende

Pflege-
kräfte

Haus-
leitung
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Planung und Organisation

• Hausleitung
• Verhandlungen Verpflegungssatz 
• Personalakquise
• Raumorganisation

• Küchenleitung
• Rezepturentwicklung
• Speiseplanung
• Personalplanung
• Einkauf
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• Hauswirtschaft
• Raumgestaltung
• Ablaufgestaltung
• Alltagsorganisation

• Betreuung/Ergotherapie/Pflege
• Aufnahme Essensbestellungen
• Aufgabenverteilung



Zubereitung

• Küchenleitung (Koch, Hauswirtschaftsleitung)
• Kommunikation Bestellmengen
• Bereitstellung Rezepturen
• Kommunikation Rückmeldungen zum Essen

• Kochende (Koch/Köchin, Hauswirtschaftskräfte)
• Zubereitung der Mahlzeiten nach Rezept
• Kommissionieren / Anrichten 
• Beachten von Bedarfen

• Konsistenzen
• Ernährungsvorlieben
• Inhaltsstoffe
• Allergene

• Qualitätssichernde Maßnahmen
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Beispiel für einen Laufzettel für die 
Kommissionierung der Speisen



Ausgabe

• Küchenleitung (Koch, Hauswirtschaft)
• Kommunikation Schöpfmengen

• Bereitstellung Liste mit Bestellungen und Sonderbedarfen

• Auswertung der Rückmeldungen zum Essen

• Ausgebende (Kochende, Hauswirtschaft, Service, Betreuung, Pflegekräfte)
• Verteilung der Mahlzeiten nach Bestellung, Schöpfplan und Wünschen der Bewohnenden
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Ausgabe

• Schöpfen 
direkt bei den 
Bewohnenden 
ermöglicht 
diesen aktuelle 
Wünsche zu 
Menge und 
Verteilung zu 
äußern.
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Ausgabe

• Küchenleitung (Koch, Hauswirtschaft)
• Kommunikation Schöpfmengen

• Bereitstellung Liste mit Bestellungen und Sonderbedarfen

• Abfrage Rückmeldungen zum Essen

• Ausgebende (Hauswirtschaft, Service, Betreuung, Pflegekräfte)
• Verteilung der Mahlzeiten nach Bestellung, Schöpfplan und Wünschen der Bewohnenden

• Beachten von Bedarfen und Bedürfnissen
• Konsistenzen

• Ernährungsvorlieben

• Essensmengen

• Allergien
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Ausgabe

• Vorbereitetes 
Abendbrot 
unter 
Beachtung von: 

• Vorlieben

• Konsistenzen

• Essensmengen

• Allergien 
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Ausgabe

• Küchenleitung (Koch, Hauswirtschaft)
• Kommunikation Schöpfmengen
• Bereitstellung Liste mit Bestellungen und Sonderbedarfen
• Abfrage Rückmeldungen zum Essen

• Ausgebende (Hauswirtschaft, Service, Betreuung, Pflegekräfte)
• Verteilung der Mahlzeiten nach Bestellung, Schöpfplan und Wünschen der Bewohnenden
• Beachten von Bedarfen und Bedürfnissen

• Konsistenzen

• Ernährungsvorlieben

• Essensmengen

• Allergien

• Abräumen, Reinigen, Abfallentsorgung
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Esssituation

• Hauswirtschaft / Betreuung
• Raumgestaltung 

• Zusammensetzung der 
Tischgemeinschaften
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Esssituation

Bei der 
Zusammensetzung 
der Tischgemein-
schaften muss 
neben den 
sozialen Vorlieben 
der Bewohner 
auch das 
Platzangebot im 
Raum beachtet 
werden. 
Besonders wenn 
viele Bewohner im 
Rollstuhl essen.
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Esssituation

• Hauswirtschaft / Betreuung
• Raumgestaltung 

• Zusammensetzung der 
Tischgemeinschaften

• Gestaltung Essbereiche 
• Vorbereitung der Tische und Sitzplätze

• Bereitstellung von Ess- und Trinkhilfen

• Beachtung von Geräuschen und 
Lichtsituationen

19

• Pflegekräfte 
• Unterstützung der Bewohner beim 

Essen
• Beachten von Bedarfen und 

Bedürfnissen
• Konsistenzen

• Ernährungsvorlieben

• Essensmengen

• Allergien



Esssituation
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Die Tischgestaltung 
sollte an die Bedürfnisse 
der Bewohnenden 
angepasst sein. 
Während bei Personen 
mit demenzieller 
Veränderung möglichst 
wenig Ablenkung vom 
Essen sinnvoll ist, kann 
für Bewohner mit 
anderen Bedürfnissen 
ein Frühstückstisch, der 
an ein privates 
Frühstück erinnert 
Appetit wecken.



Esssituation

• Hauswirtschaft / Betreuung
• Raumgestaltung / Gestaltung 

Essplätze
• Vorbereitung der Tische und Sitzplätze

• Bereitstellung von Ess- und Trinkhilfen

• Beachtung von Geräuschen und 
Lichtsituationen

• Zusammensetzung der 
Tischgemeinschaften
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• Pflegekräfte 
• Unterstützung der Bewohner beim 

Essen
• Beachten von Bedarfen und 

Bedürfnissen
• Konsistenzen

• Ernährungsvorlieben

• Essensmengen

• Allergien



Erfolgsfaktoren für die Verpflegung
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Erfolgsfaktoren für die Verpflegung:
Kommunikation

Im Ernährungsteam
• Teilnehmende aus allen 

Akteursgruppen
• Regelmäßige Treffen
• Dokumentation der Treffen durch 

Protokolle
• Kommunikation der Ergebnisse an 

die Hausgemeinschaft
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Erfolgsfaktoren für die Verpflegung:
Kommunikation

Interaktion mit den 
Bewohnenden

• Abfrage von Wünschen
• Information zum Angebot
• Erkennen von Bedarfen
• Unterstützung bei Bestellung und 

Essen
• Einholen von Rückmeldungen
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Information zum Angebot über Tafeln
schafft Restaurantatmosphäre



Erfolgsfaktoren für die Verpflegung:
Kommunikation

Rückmeldung zu den Gerichten
• Persönlich
• Über Pflege- und 

Betreuungskräfte
• Durch Hauswirtschaftskräfte
• Über Feedbackbögen
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Beispiel für einen Feedbackbogen
aus der Großküche an die 
verschiedenen Abteilungen



Erfolgsfaktoren für die Verpflegung:
Kommunikation

Berücksichtigung 
Essenswünsche

• Als Aktivierung bei der 
Bestellung

• Mit Bildern der Gerichte
• Regelmäßige Nacherfassung 

genereller Wünsche
• Kommunikation bekannter 

Wünsche und Vorlieben
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Diese Zusammenstellung beruht auf der sich 
verändernden Ernährungsbiografie bzw. den Wünschen 
der Bewohner und kann bei der Essensausgabe und der 
Pflegedokumentation eingesetzt werden



Gesundheitsfördernde 
Verpflegung der 
Bewohnenden

• Vielfältige Speiseplan-
gestaltung

• Berücksichtigung von 
Bewohnerwünschen

• Optimierung von 
Rezepturen
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Erfolgsfaktoren für die Verpflegung:
Rezepturen

• Vegetarische Gerichte sind 
deutlich gekennzeichnet

• Bei zwei Menüs gibt es zwei 
vegetarische Gerichte parallel

• Als vegetarische Gerichte werden 
vertraute Gerichte aus der
Biographie angeboten

• Bewohnerwünsche werden 
erhoben und auf dem Speiseplan 
gekennzeichnet



Gesundheitsfördernde 
Verpflegung der Bewohnenden

• Vielfältige Speiseplangestaltung
• Optimierung von Rezepturen

• Kenntnis und verlässlicher 
Nachweis der Inhaltsstoffe

• Kenntnis von Allergien und 
Unverträglichkeiten der 
Bewohnenden
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Erfolgsfaktoren für die Verpflegung:
Rezepturen

In dieser Deklaration ist kein Gluten ausgewiesen.
Hier müssen die Kochenden sich an die 
vorgegebene Rezeptur halten und die Suppe z. B. 
nicht mit Mehlwasser binden oder die Scholle 
zum Braten mit Mehl bestäuben, da sonst 
Personen mit Glutenunverträglichkeit oder 
Zöliakie geschädigt werden könnten.



Fazit
Zum Gelingen einer guten Verpflegung braucht es…
• Wissen

• Bedarfe und Bedürfnisse der Bewohnenden
• Rezepturen
• Inhaltsstoffe der Speisen

• Kommunikation 
• Strukturiert
• Auf allen Ebenen
• Zwischen allen Akteursgruppen
• Mit den Bewohnenden und Angehörigen
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Fazit
Zum Gelingen einer guten Verpflegung braucht es…
• Bewusstsein 

• Ernährung als wichtigen Punkt im Alltag wahrnehmen
• Andere Akteursgruppen in ihrem Handeln verstehen und unterstützen
• Bedürfnisse und Bedarfe der Bewohnenden ernst nehmen
• Speisen selbst probieren und Geschmack reflektieren

• Zeit
• Für die Kommunikation 
• Für die Entwicklung und Verbesserung von Rezepturen
• Für die Interaktion mit den Bewohnenden
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Weiterführende Literatur

31Diese und weitere Titel finden Sie am Stand der dgh



Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit
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