
> Seite 1© ATEGRIS –Die Kette der diakonischen Krankenhäuser© ATEGRIS –die Kette der Diakonischen Krankenhäuser 1

Reorganisation der Speisenversorgung: 

Serviceverbesserung, Qualitätssteigerung, Kostensenkung und 

Mitarbeitermotivation erreichen 

Ein Best-Practise-Beispiel der ATEGRIS-Gruppe
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Dipl.-Kfm. Heino ten Brink

Leiter strategisches Controlling ATEGRIS GmbH

Geschäftsführer Gesellschaft für Service-
leistungen im Gesundheitswesen mbH
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Einführung

Ev. Krankenhaus Mülheim a.d.R.

Á Modernes Akutkrankenhaus mit 602 
Betten in 11 Fachdisziplinen

Á 1250 Mitarbeiter (mit Nebenbetrieben 
ohne Altenheime)

Á Akademisches Lehrkrankenhaus der 
Universität Düsseldorf

Á Musische Werkstätten

Ev. Krankenhaus Oberhausen

Á Modernes Akutkrankenhaus mit 521 
Betten in 15 Fachdisziplinen

Á 1025 Mitarbeiter 

Á Akademisches Lehrkrankenhaus der 
Universität Duisburg- Essen

Die ATEGRIS GmbH
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Einführung

Ev. Wohnstift Uhlenhorst

YƻƴȊŜǇǘ α²ƻƘƴŜƴ-.ƭŜƛōŜƴάΥ

105 Plätze für BewohnerInnen inkl. 

5 Appartements für Betreutes Wohnen

Ev. Wohnstift Dichterviertel

Wohnen auf 3 Etagen:

101 Plätze für BewohnerInnen

Ev. Wohnstift Raadt

Wohnen im Grünen:

104 Plätze für BewohnerInnen und

17 vorgelagerte Bungalow-Wohnungen

Die Alteneinrichtungen
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Die Ambulante Diakonie

Á Ambulanter Pflegedienst

Á Angebot: Grund-, Kranken- und Behandlungs-
pflege, Nachtwachen, hauswirtschaftliche 
Unterstützung, Beratung

Einführung

Die Ambulante Diakonie
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Einführung

MVZ ςMedizinisches Versorgungszentrum GmbH
Á Radiologie / Labormedizin

ZAR ςZentrum für Ambulante Rehabilitation 

Mülheim GmbH
Á Ambulante Rehabilitation in der Orthopädie

seit 1. Oktober 2010

seit 1. Januar 2011
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Einführung

Á beschäftigt derzeit 175 Mitarbeiter (60Vollzeitkräfte)

Á versorgt die Krankenhäuser täglich mit ca. 800 Speisen, die Wohnstifte täglich mit 
derzeit 315 Speisen

Á gibt in den Cafeterien werden täglich ca. 400 Speisen aus

Á hat einen Umsatz in Höhe von 5,3 Mio. ϵpro Jahr

Á stellt Servicekräfte auf den Stationen

Die Gesellschaft für Serviceleistungen im 
Gesundheitswesen mbH (GSG):



> Seite 8© ATEGRIS –Die Kette der diakonischen Krankenhäuser© ATEGRIS –die Kette der Diakonischen Krankenhäuser 8

Stellenwert der Speisenversorgung

Á Entscheidender Faktor für die Patienten- und Bewohnerzufriedenheit

Á Hat direkten Einfluss auf die Patientenbewertung  des Krankenhausaufenthaltes

Á Aber grundsätzlich keine Kernleistung des Krankenhauses

ü d.h. zum Outsourcen geeignet (wie Reinigung, Wäscheversorgung und  
Medizingerätewartung - Radiologie und Physiotherapie gehören dagegen zur 
Kernleistung)

Á Krankenhauscafeterien sind ohne Verlust zu führen

Á Marketingfaktor, d.h. durch guten Service und Dienstleistung unterscheiden sich 
Krankenhäuser in zunehmendem Wettbewerb (Qualität des Essens vorausgesetzt)
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Ausgangssituation

Á Bis 2004 eigene Küche inkl. Partyservice / Konferenzbewirtung und Belieferung 
α9ǎǎŜƴ ŀǳŦ wŅŘŜǊƴά

Á Cook & Serve System im Krankenhaus und dezentral in den beiden 
Alteneinrichtungen

Á Partyservice führt zu Qualitätseinbußen in der Patientenversorgung

Á Hoher Wareneinsatz und Personalkosten

Á Eigene Reorganisationsmaßnamen führten nicht zum Erfolg

bis 2004 Eigenbetrieb



> Seite 10© ATEGRIS –Die Kette der diakonischen Krankenhäuser© ATEGRIS –die Kette der Diakonischen Krankenhäuser 10

Ausgangssituation

Á 4 Jahre befristeter Servicevertrag mit einem externen Dienstleister

Á Materialeinkauf wurde pauschalisiert je BKT vergütet

Á Managementvertrag:

Ziel: Transparenz

Einführung moderne Betriebsführung einer Küche

Kostenreduzierung

Qualitätsverbesserung

Á Personalgestellung: neues Personal wurde vom Caterer zu NGG (Nahrung-Genuss-
Gaststätten-Tarif) beigestellt

Á Nach Übernahme Geschäftsführung EKO wurde das EKM über Cook & Serve beliefert und 
das EKO über Cook & Chill aus einem externen Krankenhaus. Portionierung fand im EKM 
statt.

Á Dezentrale Altenheimküchen wurden geschlossen und per Cook & Serve vom EKM beliefert

2004 bis 2008 Managementvertrag
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Ausgangssituation

+ Kostenreduzierung in den 
Altenheimen

+ Wissenstransfer

+ Transparenz durch detaillierte 
Rechnungsstellung

Ergebnis nach 4 Jahren

- Schlechte Qualität durch zentrale  Cook & Serve 
Belieferung

- Hohe Prozesskosten im Krankenhaus durch zwei 
unterschiedliche Produktionsprozesse

- Schnittstellenproblematik: 

Á unsere Mitarbeiter wurden über den Caterer 
geführt und von uns vergütet

Á der Wareneinsatz wurde pauschaliert vergütet

Folge: der Fokus d. BL des Caterers lag in der 
Reduzierung des Wareneinsatzes  und nicht in der 
Planung eines optimalen Wareneinsatzes

- Mitarbeiterdemotivation

- Zusätzliche Rechnungen für Sonderleistungen
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Gründe für die Veränderung

Á Weniger Schnittstellen, d.h. Dienstleistungen aus einer Hand

Á Investitionsbedarf / -rückstau auflösen

Á Notwendige Qualitätsverbesserung (Essenstemperatur, Geschirr, Besteck)

Á Kostenreduzierung
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Das neue Konzept

Á Einstellung Partyservice       Konzentration auf Stations- und Bewohnerverpflegung

Á Anfang 2008 wurde die Küchenleistung ausgeschrieben. Grundannahme war die 
komplette Fremdvergabe.

Á Die beiden vom Konzept und von der Wirtschaftlichkeit besten Angebote wurden 
näher betrachtet:

ü Cook & Freeze

ü Sous Vide

Á Keine klassische Cook & Chill Küche in der engeren Auswahl
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Das neue Konzept

Cook & Serve

•Kochen und 
Servieren

•Speisen, die dem 
Gast unmittelbar 
nach der 
Zubereitung 
serviert werden

•Zwar frisch, aber 
nur wenige 
Stunden haltbar

Cook & Chill

•Kochen und Kühlen

•Schockkühlen auf 
3°C bis 1°C

•Zum Verzehr 
regenerieren

•Bis zu 5 Tage 
haltbar

Cook & Freeze

•Kochen und 
Gefrieren

•Schockgefrostet 
auf -40°C

•Zum Verzehr 
regenerieren

•Bis zu 9 Monate 
haltbar

Sous Vide

•Spezielle Variante 
der Cook & Chill 
Speisenproduktion

•Speisen in 
Plastikbeutel 
vakuumiert und bei 
60° bis 90°C gegart

•Schnell runter 
gekühlt auf 0 bis 3°
C

•Bis zu 3 Wochen 
haltbar

Vorteile: Cook & Freeze und Sous Vide

Á Hohe Produktionsmengen

Á Standardisierte Produktion
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Das neue Konzept

Á Vor Ort Besichtigungen und Verköstigungen mit den ATEGRIS Verantwortlichen 
(Heimleitungen und Pflegedienstleitungen) bei beiden Verfahren / Anbietern führte 
zu einem positiven Ergebnis

Á Im Rahmen der Vertragsverhandlungen führte die Bedingung zum öffentlichen Tarif 
bei einem Anbieter zu hohen Risikozuschlägen und bei dem anderen Anbieter zum 
Ausstieg aus der Komplettvergabe.

ü Da die Grundvoraussetzungen aber eindeutige Schnittstellen und Zuständigkeiten 
waren, kam  kein Managementvertrag mehr in Frage. Daher kam nur die eigene 
Servicegesellschaft als Alternative in Betracht.

Weiteres Vorgehen:
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Das neue Konzept

Á Gründung einer gewerblichen Servicegesellschaft als Tochter der EKM GmbH

Á Übernahme des eigenen Personals und des verbleibenden Personals des 
Caterers

Á Anwendung NGG-Tarif

Á Abfindungsmodell für MA des Krankenhauses

Á Einstellung von zwei Betriebsleitern

Á Leiter Gastronomie von einem Caterer der Gemeinschaftsverpflegung

Á stellvertretender Leiter aus der Hotellerie      Food + Beverage Manager

ü Soll den Service verbessern 

Á Grundüberzeugung:  Wenn die Qualität des Essens gut ist, differenzieren sich 
Krankenhäuser durch den Service gegenüber ihren Mitbewerbern.

Umsetzung ab 1. Januar 2009
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Das neue Konzept

Á Einführung des Cook & Freeze Verfahrens

Á Umbau der bestehenden Küche zu einem Speiseverteilzentrum:

Á Reduzierung der Kocheinheiten

ü Platzgewinn, keine Investitionskosten durch Neubau einer Küche wie 
bspw. bei Cook & Chill Verfahren. Grund: hoher Convenience Grad

Á Renovierung der bestehenden Küche

Á Einbau einer neuen Spülstraße mit separatem Besteck- und Tablettspül-
maschine (Reduzierung Energiekosten ca. 40.000,00ϵ)

Á Neuanschaffung  Geschirr / Tabletts / Besteck

Á Anschaffung von Carts mit passiver, direkter Kühlung  (Verdampfung von 
Trockeneis) und Thermokontakt Regeneration

Umsetzung ab 1. Januar 2009
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Skizze Küchenumbau

Spülstrasse Aufbewahrungsorte der 
Carts EKM und EKO

Portionierung 
der Speisen
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Das neue Konzept

Á Auswahlmöglichkeit des Zugangsessen aus 3 Gerichten

Á Suppenkarte für die Auswahl von 19 unterschiedlichen 
Suppen

Á Schnittchenservice für die Geriatriestation im EKO

Á Restaurantkarten für Wahlleistungspatienten, bestehend 
aus 15 Gerichten

Á Eigene Dessertkarte für WL-Patienten

Á Kuchen für WL-Patienten und GKV Patienten; 7 x pro 
Woche für WL 
und 4 x pro Woche GKV 

Durch Wegfall des Produktionsprozesses Schwerpunkt auf 
Servicequalität
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Das neue Konzept

Á Trinkmenükarte für die Auswahl von 14 unterschiedlichen Trinkmenüs

Á Auf die Patientenbedürfnisse abgestimmte Speisenpläne, insbesondere für die 
Kinder- und Geriatriestationen

Á Altengerechte Verpflegung der Wohnstifte inkl. Zwischenmahlzeiten und warmes 
Abendbrot

Á Front-Cooking für die Alteneinrichtungen 

Á Umfassendes Kuchenangebot für die Alteneinrichtungen

Durch Wegfall des Produktionsprozesses Schwerpunkt auf 
Servicequalität
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Das neue Konzept
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Das neue Konzept

klare Suppen

Kräutersuppe 

Nudelsuppe 

klare Hühnersuppe

Reis-Gemüsessuppe

Riebelesuppe

gebundene Suppen

Zucchinisuppe

Blumenkohlsuppe

Broccolisuppe

Champignonsuppe

Tomatensuppe

Suppenkarte
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Das neue Konzept

Menüs

IŅƘƴŎƘŜƴōǊǳǎǘ α/ŀƭƛŦƻǊƴƛŀά Ƴƛǘ {ŀƘƴŜǎƻǖŜ ǳƴŘ wƛƎŀǘƻƴƛ

Schweinegeschnetzeltes in Pfeffersoße mit Gemüsegarnitur und Spätzle 

Schweineschnitzel Paprika mit Macairekartoffeln

Curryhähnchen mit Ananas Erbsen, Karotten und Reis

Wildlachsfilet in Sahnesoße mit Broccoli und Reis 

CƛǎŎƘǘŜƭƭŜǊ α[ŀŎƘǎŦƛƭŜǘΣ wƻǘȊǳƴƎŜ ϧ wƛŜǎŜƴƎŀǊƴŜƭŜά ƛƴ IǳƳƳŜǊǎƻǖŜ Ƴƛǘ DǊƛƭƭƎŜƳǸǎŜ 
und Bandnudeln

Lachsfilet auf Spinat-Kartoffeln mit Sesam und Käse garniert 

tƛƭȊŜ αŀ ƭŀ /ǊŜƳŜά Ƴƛǘ DŜƳǸǎŜŀǳǎǿŀƘƭ ǳƴŘ {ŜǊǾƛŜǘǘŜƴƪƴǀŘŜƭ

Tortelloni mit Ricotta-Spinatfüllung in Tomatensoße mit Gemüse und Käse garniert 
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Das neue Konzept

Dessertkarte 

Rote Grütze mit Vanillesoße  

Mousse au Chocolate

Frischer Obstsalat 

Süßer Auflauf mit Apfel und Mandeln

Süße Lasagne mit Beerenobst

Apfelpfannkuchen mit Vanillesoße 

Kirschpfannkuchen mit Vanillesoße

Tirami Su

Milchreis mit Sauerkirschen
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Das neue Konzept

Á Verbesserung der Servicequalität in den Kiosken und Cafeterien

Á Einführung Front-Cooking in den Cafeterien

Á Speisepläne berücksichtigen regionale und saisonale Besonderheiten
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Das neue Konzept

Á Einführung Automatengeschäft

Á Betreuung der Automatengeschäfte (Kaffee- und 
Verpflegungsautomaten)

Á Über den Dienstausweis erhalten die Mitarbeiter am 
Kaffee- oder Verpflegungsautomaten oder in der 
Cafeteria bargeldlos Speisen und Getränke. Die Kosten 
werden von der Gehaltsabrechnung einbehalten. 
Alternativ kann der Mitarbeiter wählen, seinen 
Dienstausweis auf Vorkasse umzustellen und diesen mit 
Bargeld über einen Automaten aufzufüllen.

Á Reduzierung der Zugangsessen

Á Abgleich KIS und MBS durch WLAN

ü Immer aktuelle Patientenaufnahme vorhanden

Á Änderungen der Bestellungen durch Pflegekräfte auf den Stationsarbeitsplätzen 
möglich



> Seite 27© ATEGRIS –Die Kette der diakonischen Krankenhäuser© ATEGRIS –die Kette der Diakonischen Krankenhäuser 27

Das neue Konzept

Á Cook & Freeze ermöglicht eigene Speisepläne je Altenheim / Krankenhaus / 
Cafeteria

Á Das Cook & Freeze Verfahren in Kombination mit den neuen Carts ermöglicht die 
Trennung von Portionierung und Verteilprozess inkl. Kühlung in den Carts

ü Optimale Personaleinsatzplanung

ü Freie Kapazitäten für die Versorgung von zusätzlichen Einrichtungen
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Das neue Konzept

Á Durch Cook and Freeze mit gekühlten Carts konnte die Bandlaufzeiten insbesondere 
bei der Mittagsportionierung vorverlegt werden:

von bis

04:45 Uhr Vorbereitung Portionierung EKO/EKM

05:00 Uhr 07:00 Uhr Portionierung Frühstück

06:00 Uhr Transport von/nach Oberhausen

07:30 Uhr 08:00 Uhr Vorbereitung Mittagsessen

08:15 Uhr 10:15 Uhr Portionierung Mittagessen

09:30 Uhr Transport von/nach Oberhausen

10:45 Uhr 13:15 Uhr Portionierung Abendessen

13:15 Uhr Transport von/nach Oberhausen
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Bisherige Ergebnisse und Erfahrungen

Á Wirtschaftliche Auswirkungen:

Á Preisreduzierung von 2008 nach 2010 um  ca. 1,80 Euro je BKT Preis

Á Steigerung der Umsätze Cafeteria um25%

Á Systemumstellung vom Managementvertrag schwieriger als erwartet

Á 9ƛƴƛƎŜ .ŜǿƻƘƴŜǊ ŘŜǊ !ƭǘŜƴƘŜƛƳŜ ŜǊǿŀǊǘŜƴ αYǸŎƘŜ ǿƛŜ ŦǊǸƘŜǊά

Á Mitarbeiter müssen Umgang mit neuer Technik annehmen und anwenden, d.h. auf 
Temperatureinstellungen der Carts, Regenerationszeiten u.ä. achten
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Bisherige Ergebnisse und Erfahrungen

Á Pflegekräfte müssen den vorgesehenen Umgang mit der neuen Technik einhalten 
bspw. vorzeitiges Öffnen der Türen vermeiden

Á MA müssen Qualitätsstandards umsetzten 

ü Insbesondere bei Bandabnahmen 

Á Betriebsleitung kümmert sich mehr um Prozesse und Service als um Produktion

Á Köche werden jetzt in der Cafeteria eingesetzt  Gewöhnungsprozess beim 
Mitarbeiter

Á Krankheitsausfälle von Fachpersonal wie bspw. Köche führen nicht mehr zu 
verspäteten Essensauslieferungen oder Qualitätsmängeln
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Ausblick

Á Versorgung weitere stat. Einrichtungen angedacht

Á Neuausschreibung des Wareneinsatzes wird umgesetzt  - 16% Kostenreduzierung

Á Verbesserung Konferenzbewirtung

Á Einhaltung von Servicestandards



Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!


