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Die aktuellen Herausforderungen der 
Speisenverteilung in Senioreneinrichtungen: 
Welche Optionen gibt es?
von Jörg Jendrny (GV-Konzepte)

Ein kurzer Überblick über die Entwicklung der letzten 30 
Jahre: In Senioreneinrichtungen sind immer wieder durch 
Veränderungen des Gesetzgebers bzw. der !nanziellen 

Möglichkeiten neue Wege der Speisenverteilung gegangen 
worden. Ende der 90er Jahre konnte noch ein Großteil der Be-
wohner relativ selbständig in einem Speisesaal/Restaurant ihre 
Mahlzeiten einnehmen und dies entweder als Tischservice ge-
nießen oder aber auch als Familiensituation mit Service über 
ein Schüsselsystem.

Danach galt das Hausgemeinschaftskonzept mit Beteiligung 
der Bewohner als die bestmögliche Umsetzung im Sinne einer 
Teilhabe des Menschen. Dies erwies sich recht schnell durch 
den hohen fachlichen und personellen Aufwand und den 
immer geringer vorhandenen Möglichkeiten der Bewohner als 
selten gut gelöste Variante der Essensversorgung.

Aktuelle Voraussetzungen

Mit PSG 2 und der Neuausrichtung der P"egegrade hat 
sich das Klientel weiter in Richtung stark p"egebedürftiger Be-
wohner entwickelt. Aus dieser Anforderung heraus, haben sich 
in der Regel folgende Varianten der Speisenverteilung durch-
gesetzt, mit wenigen Ausnahmen:
 • Dezentrale Speisenverteilung aller Mahlzeiten mit Zu-

bereitung von Frühstück und Abendessen in Wohn-
bereichsküchen (WBK)

 • Dezentrale Zubereitung von Frühstück und Abendessen, 
zentraler Portionierung des Mittagessens

 • Tablettierung aller Mahlzeiten

Abhängig vom Produktionssystem des Mittagessens als 
Cook & Hold oder zeitentkoppelt als Cook & Chill oder Cook 
& Freeze – Kochen im eigenen Haus/Zukauf von Essens-
komponenten oder des kompletten Mittagessens – ist evtl. 
eine Regeneration erforderlich, die zentral oder dezentral um-
gesetzt werden kann.

Durch die Entwicklungen der letzten 3 Jahre mit langen 
Zeiträumen, in denen Gemeinschaftsräume nicht genutzt 
werden durften, haben viele der jetzigen Bewohner noch nie 
im hauseigenen Restaurant eine Mahlzeit genießen dürfen, 
bzw. sind durch ihre Einschränkungen dazu nicht in der Lage. 
Dazu kommt, dass aus Personalgründen oder Änderungen der 
Raumnutzung die alten Bereiche nicht mehr betrieben werden 

können. Sofern möglich, wurde die Einnahme der Mahlzeiten 
für alle Bewohner in den Wohnbereichen umgesetzt. Dement-
sprechend ist ein „Zurück“ auf den Stand von 2019 nur schwer 
umsetzbar. Erfahrungen aus unseren Projekten zeigen, dass 
mit ca. 50 % weniger Bewohner in einem Restaurant/Speise-
saal gerechnet werden muss.

Welche Speisenverteilung eignet sich für wen?

Um den aktuellen Anforderungen gerecht zu werden, gibt 
es für die aufgeführten Varianten durchaus Argumente, die für 
eine dauerhafte Umsetzung sprechen. Dies ist aber sehr stark 
von der baulichen Struktur des Hauses, P"egekonzept und 
personellen Umsetzung abhängig. 

Dezentrale Speisenverteilung aller Mahlzeiten

Diese Speisenverteilung zählt zu der am meisten ver-
breiteten Variante. Sie hat den wesentlichen Vorteil, dass durch 
Anwesenheit der hauswirtschaftlichen Kräfte während der Zu-
bereitung mit den Bewohnern in den meist kleinen Gruppen 
von ca. 15 kommuniziert werden kann und dadurch die P"ege 
entlastet wird. Das erfordert Mitarbeiter, die es verstehen „ihre“ 
Bewohner zu unterhalten und sollte mit wenig Wechsel des 

Beispiel 
Speiseausgabewagen
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– Anzeige – Dorfner Catering: 

Wir kochen leidenschaftlich gerne
Und das seit fast 30 Jahren – vor allem für ältere und kranke Menschen. In rund 
80 Einrichtungen in Deutschland und Österreich sorgen wir Tag für Tag für über 30.000 
Gäste. Das verlangt ganz besonders in Senioren- und Gesundheitseinrichtungen ein 
spezielles Know-how. P"egebedürftige Menschen haben besondere Bedürfnisse. Das 
Essen ist nicht nur der Höhepunkt des Tages, es ist ein wesentlicher Bestandteil ihres Ge-
nesungsprozesses. Gutes und gesundes Essen ist Ausdruck der Wertschätzung. Und des-
halb arbeiten wir ständig an neuen Konzepten, die den Menschen, die uns anvertraut 
sind, helfen. Ein Beispiel: Unser Ernährungskonzept Dorfner menüVital ist explizit auf die 
Bedürfnisse von älteren Menschen abgestimmt. Mit unseren Empfehlungen möchten wir 
den Senioren ein Stück Lebensqualität schenken und einen möglichst hohen Lebens-
standard erhalten. – Mehr Infos? Gerne, besuchen Sie uns!
Dorfner menü Catering-Service + Organisations GmbH & Co. KG 
Alexander Predovic | Vertrieb: Telefon 0911-6802-252 
E-Mail APredovic@dorfner-gruppe.de | www.dorfner-gruppe.deFo
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Personals umgesetzt werden. Wenn gleichzeitig auch noch 
dezentral das Geschirr gespült wird, ist dies insgesamt mit rela-
tiv geringem logistischem Aufwand umsetzbar, vorausgesetzt 
es gibt ein gut strukturiertes Bestellsystem und regelmäßige 
Kontrollen verhindern einen Überbestand an Lebensmitteln 

in den Wohnbereichsküchen (WBK). Je nach Abfrage der Be-
wohner und Vorbestellung des Mittagessens, kann es im Mit-
tagsbereich zu einem Überhang an Lebensmitteln kommen. 
Die relativ hohe Menge an Edelstahlbehältern in den Speise-
ausgabewagen muss zentral gespült werden.

Speisenverteilung Dezentral F / M / A Dezentral F / A, 
Zentral M

Tablettierung aller 
Mahlzeiten

Personalaufwand 
Küche + ++ +++

Personalaufwand 
Hausw. Wohnbereich +++ ++ +

Lebensmittelaufwand ++ + ++

Aufwand Logistik + + +++

Investitionen Küche* ++ ++ +++

Investitionen 
Wohnbereichsküchen +++ ++ +

Investitionen 
Speisenverteilung + ++ +++

* = Bei eigener Produktion Fortsetzung auf Seite 48
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– Anzeige –

Dezentrales Frühstück und Abendessen, zentrale 
Verteilung des Mittagessens

Diese Variante geht bei der Verteilung des Mittagessens 
über eine zentrale Portionierung des Mittagessens auf Tellern 
mit geeigneter Warmhaltung und Transportmittel in beheizten 
und isolierten Transferwagen. Frühstück und Abendessen wer-
den dezentral zubereitet. Der Vorteil dieser Variante besteht 
darin, dass zentral durch Küchenfachkräfte eine optisch an-
sprechende und genau kalkulierte Portionierung des Mittag-
essens erfolgt, was auf allen Wohnbereichen nicht immer 
garantiert ist. Gleichzeitig entfällt das Spülen vieler kleiner GN-
Behälter, da direkt auf Porzellan angerichtet wird. Der Transfer-
wagen entspricht in der Größe einem Speiseausgabewagen. 

Voraussetzung ist allerdings eine korrekte Vorbestellung der 
Essen mit entsprechender Zuordnung zum Bewohner. Ein 
spontanes Entscheiden unmittelbar während der Mahlzeit ist 
nur sehr eingeschränkt umsetzbar.

Tablettierung aller Mahlzeiten

Neben der seltenen Variante nur das Mittagessen zu tab-
lettieren, die der zentralen Portionierung des Mittagessens 
ähnlich ist, gibt es auch die Tablettierung aller Mahlzeiten. 
Wesentliches Merkmal ist, dass in den Wohnbereichen nur 
das Servieren erfolgt, die Zubereitung und Portionierung wird 
zentral umgesetzt. Dieses System kommt vor allem in Ein-
richtungen zum Einsatz, die Aufgrund ihrer baulichen Struktur 
mit vertretbarem Aufwand keine alternativen Möglichkeiten 
haben. Wenn keine Wohnbereichsküchen und -räume vor-
handen sind und die Wohnbereiche über mehrere Etagen 
verteilt sind, ist die Volltablettierung evtl. die einzige hygie-
nisch sichere und qualitativ (Temperatur und Optik) geeignete 
Variante. In diesem Fall ist, je nach Größe der Einrichtung, ein 
digitales Menüerfassungssystem ratsam oder erforderlich, um 
den administrativen Aufwand zu kompensieren.

Fazit

Jede Einrichtung ist hinsichtlich der Speisenverteilung in-
dividuell zu betrachten, eine generelle Aussage des bestens 
Systems gibt es nicht. Durch das hohe Alter bestehender 
Produktionsküchen mit entsprechendem Investitionsvolumen 
und gleichzeitiger Veränderung der Bewohnerstrukturen und 
vorhandenen Mitarbeitern in Qualität und Quantität, sind Pla-
nungen mehr als sinnvoll, die den Markt mit seinen langfristigen 
Herausforderungen und Möglichkeiten berücksichtigen. 

Beispiel 
Tablettierung
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E#ziente Verp!egungslösungen

Die Verp"egung von Patienten und Bewohnern sollte 
bedarfsgerecht, frisch und abwechslungsreich sein. 
Gleichzeitig limitieren Budgetvorgaben das Speisen-

angebot. Als erfahrener Verp"egungspartner kennt Sander die 

Herausforderungen und bietet wirtschaftliche Lösungen, um 
eine angemessene Speisenqualität zu gewährleisten. 

Immer frisch gekocht

Die servierfertigen Speisen aus der hauseigenen Frische-
Manufaktur ermöglichen eine qualitätsbewusste Verp"egung 
und e#ziente Abläufe. Mit den hochwertigen und schonend 
hergestellten Menükomponenten lassen sich vielfältige Speisen 
von konstant hoher Qualität schnell und einfach zubereiten. 

Konzeption & Kalkulation mit Know-how

Basierend auf de!nierten Wünschen und Preisvorgaben wird 
ein belastbares Verp"egungskonzept kalkuliert. Speisepläne 
werden nach individuellen Vorgaben erstellt, abgestimmt auf 
die Ernährungsbedürfnisse der Verp"egungsteilnehmer. Trans-
parente Wareneinsatz-Kalkulationen und digitale Speiseplan-
Kon!guratoren ergänzen das Serviceangebot. 

Kontakt: www.sander-care.com l +49 6766 9303 333
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