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Weiter gibt es im Hintergrund viele Themen, welche 

auf unterschiedlichen Stufen die Verantwortlichen 

beschäftigen: zum Beispiel die fehlende Kosten-

transparenz, die Frage nach dem Preis von einem 

Verköstigungstag für Bewohner oder Patient, oder 

die vielen Anspruchsgruppen (siehe Tabelle) mit  

den unterschiedlichsten Bedürfnissen. Es gibt neue 

Produktions methoden und Verpflegungssysteme, zu 
grosse Küchen, die Verpflegung als ein Unique Selling 

Point (USP) oder Incentive und viele weitere Fakto-

ren. Wie können wir im Alltag dieser Fülle von The-

men begegnen und wie ist das Thema zu betrachten?

WIE SPART MAN 40 PROZENT KOSTEN EIN?
In der Schweiz nehmen das Essen und damit die Ver-

pflegung in Betrieben einen grossen Stellenwert ein. 
Das wird auch in Zukunft so bleiben. Somit ist auf 

dem Markt eine grosse Individualität zu sehen. Jeder 

Betrieb gestaltet die Verpflegung nach eigenen Kon-

zepten. Auch wenn diese Eigenheiten wichtig sind, 

steigt der Kostendruck zunehmend und Betriebe 

 sehen sich mit Kosteneinsparungen von bis zu 40 Pro - 

zent konfrontiert, welche es umzusetzen gilt. Fak-

tisch bedeutet das, eine attraktive Verpflegung mit 
viel weniger Personal anzubieten. Um dies zu errei-

chen, ist es notwendig, sich mit den Entwicklungen 

auf dem Markt auseinanderzusetzen und neue Wege 

einzuschlagen.  

PATIENTEN- UND PERSONALVERPFLEGUNG
Im Bereich der Spitalverpflegung trennt sich die 
 Patientenverpflegung je länger je deutlicher von der 
Personalverpflegung. Die durchschnittliche Aufent-

haltsdauer der Patienten sinkt und somit verändert 

sich auch die Ausrichtung des Angebotes in diesem 

Bereich. Durch die tiefe Aufenthaltsdauer kann das 

Angebot reduziert und in kürzeren Zyklen wiederholt 

werden. Die Bedeutung von «Saisonal» nimmt ab: es 

reicht, ein saisonal neutrales Angebot für 14 Tage an-

zubieten, welches sich pro Mittagessen auf zirka fünf 

Wahlmöglichkeiten beschränkt. Und währenddem 

die Wichtigkeit der Diäten in den grossen Kliniken 

steigt, verliert sie in kleineren Institutionen an Bedeu-

tung, auch wenn dies oft nicht wahrgenommen wird. 

Wieviel Diätetik braucht es bei einer Aufenthalts-

dauer von vier Tagen? Diese Frage gilt es zu klären und 

bezahlbare, attraktive Lösungen zu finden.

Die Personalverpflegung in Spitälern ist heute ein 
Incentive. Bei der anhaltenden Belastung im Arbeits - 

alltag brauchen die Mitarbeitenden Oasen, in 

 welchen sie sich erholen und auch geniessen kön-

IM FOKUS: HOSPITALITY MANAGEMENT

Optimierte Verpfle-
gung in Gesund-
heitsinstitutionen
›› Die Verpflegung in Gesundheitsinstituten gerät je länger je 
stärker unter Druck. Dies hat viele Gründe. Einerseits sind die 
Kosten zu hoch. Andererseits steigen die Erwartungen an die 
Ausrichtung der Verpflegung und an das Angebot. Und drit-
tens mangelt es an Fachkräften. Autorin: Alice Rufer Hohl

Je nach Kunden-

gruppe, Aufent-

haltsdauer und 

Bedürfnisse 

sollten sich die 

Angebote und 

Prozesse unter-

scheiden.
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nen. So ist ein attraktives, vielfältiges, immer wech-

selndes, grossartig präsentiertes Angebot von gros-

ser Bedeutung. Die zunehmende Internationalität 

der Mitarbeitenden, immer neue Essenstrends und 

die Zunahme von Intoleranzen führt zu einer grossen 

Vielfalt im Angebot der Personalverpflegung. 

GROSSE HERAUSFORDERUNG  
IN LANGZEITINSTITUTIONEN
In Langzeitinstitutionen, hier im Fokus die Alterszen-

tren, ist die Herausforderung gross. Die Bewohnen-

den haben unterschiedliche Hintergründe. Die einen 

kommen aus einem einfachen, ländlichen, bäuerli-

chen Umfeld, andere haben einen Migrationshinter-

grund und kommen ursprünglich aus Spanien, Ita-

lien, dem Balkan, der Türkei oder anderen Ländern. 

Es gibt Menschen aus dem städtischen Umfeld und 

viele andere soziokulturelle Merkmale. Lange Zeit 

war ein Grossteil der Klientel einfach zufrieden mit 

dem, was sie bekamen – frei nach dem Motto «es 

wird gegessen was auf den Tisch kommt». Heute ver-

ändert sich das rapide. Zum einen fordern die Ange-

hörigen mehr für den Preis, den sie für den Aufent-

halt bezahlen. Zum anderen kommen Menschen in 

die Institutionen, die anders sozialisiert sind – zum 

Beispiel die 68er-Generation. Diese Bewohnenden 

haben andere Ansprüche, sei es an die Speisen,  

die Art wie sie serviert werden, an das Angebot, die 

Auswahl und auch an die Essenszeiten. Die Vertei-

lung der Mahlzeiten auf Frühstück zwischen 7.30 und 

9.30 Uhr, Mittagessen um 11.30 Uhr und Abendessen 

um 17.30 Uhr passt nicht mehr allen. Wieso müssen 

Bewohnende, die um 9.30 Uhr Frühstück essen, mit-

tags eine warme Mahlzeit essen? Eine Zwischen-

mahlzeit am Nachmittag ist vielleicht perfekt und 

eine warme Mahlzeit um 19.00 Uhr entspricht mehr 

ihren Bedürfnissen. Hier sind neue Konzepte und 

grosse Flexibilität sowohl in der Verpflegung aber 
vor allem bei der Pflege gefordert. 

Diese Institutionen haben jedoch noch weitere Her-

ausforderungen: die Verpflegung der Mitarbeiten-

den und die öffentlichen Restaurants, welche in der 
Regel zusätzlich betrieben werden. Hier gilt es nach 
einem guten Weg zu suchen, wie diese Anforderun-

gen zu erfüllen sind. Um hier richtig zu entscheiden 

braucht es Konzepte, um verschiedene Fragen zu 

analysieren, zu beschreiben und in einem Business-

plan abzubilden:

■ Ausrichtung

■ Positionierung

■ Zielgruppen

■ Erreichbarkeit

■ Räumlichkeiten
■ Einzugsradius

Um das erfolgreich umzusetzen, benötigen wir 

 Menschen, die Herzblut investieren und dem Ganzen 

einen individuellen Stempel verleihen. Am Ende sind 

es nebst den Konzepten vor allem die persönlichen 

Bindungen, die für den Erfolg stehen.

UNTERSTÜTZENDE SYSTEME
Mit dem zunehmenden Kostendruck und den gesetz-

lichen Auflagen steigen die Anforderungen an die 
unterstützenden Systeme. Früher sprach man von 
Menüwahlsystemen. Heute sind es Verpflegungs­
management­Tools. Sie bilden den gesamten Verpfle-

gungsprozess vom Einkauf bis zur richtig deklarier-

ten Auslieferung an Einzelpersonen, an Institutionen, 

für Mittagstische oder an die Restaurants ab. Mit 
den sorgfältig eingepflegten Rezepturen lässt sich 
die korrekte Produktion in der richtigen Menge si-

cherstellen. Durch das Einpflegen der Preise der ein-

gekauften Artikel sowie durch den integrierten Be-

stellprozess der Endverbraucher der Speisen wird 

Kostentransparenz beim Warenaufwand der einzel-

nen Kundengruppen geschaffen. Der Initialaufwand 
für die Einführung eines Systems ist unterschiedlich 
gross, je detailliertere Informationen man aus einem 
System haben möchte, desto detaillierter müssen 
die Eingaben erfolgen. Die Betriebe sind bei der 

Wahl eines Systems gefordert, ihre Anforderungen 
und Ziele zu definieren: die Bedürfnisse und die zur 
Verfügung stehenden Ressourcen zur Systempflege 
in einer Uniklinik sind anders als bei einem 50-Bet-

ten­Pflegezentrum.

PRODUKTIONSMETHODEN UND 
 VERPFLEGUNGSPROZESS
Die Entwicklung in der Branche hat einen grossen 

Einfluss auf die Produktionsmethoden in den Küchen. 
Durch unterschiedliche Gründe – zum Beispiel den 

Neubau der Küche, einen Personalabbau oder eine 

Umsatzsteigerung – hat sich die Vielfalt der Produk-

tionsmethoden in den letzten Jahren stark verän-

dert. Nach wie vor gibt es viele Betriebe, welche vom 

traditionellen Cook and Serve überzeugt sind und 

dadurch ihren Stellen-Etat bei oftmals mässiger 

 Qualität rechtfertigen. Doch die Umstellung auf eine 

Vorproduktion in Kombination mit dem gezielten 

Einsatz von guten und passenden Convenience-Pro-

dukten ermöglicht es bei reduziertem Stellenplan 

eine hervorragende Qualität für alle Kundenseg-

mente zu produzieren.

Eine wichtige Entwicklung ist die Entkoppelung des 

Verpflegungsprozesses von den pflegerischen und 
medizinischen Prozessen, sowohl in den Spitälern als 

auch in der Langzeitpflege. Diese Abhängigkeiten 
wurden seit Jahren von beiden Seiten gepflegt und 
waren ein Grund, um innovative Ideen nicht zu 

 verfolgen und umzusetzen. Mit der Einführung des 

Micro-Past-Essens im Unispital Basel wurde in der 

Schweiz erstmals in einer grossen Institution diese 

Trennung vollumfänglich umgesetzt.
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UNTERSCHIEDLICHE KUNDENGRUPPEN

KUNDENGRUPPE AUFENTHALTSDAUER Ø BEDÜRFNISSE

Bewohner Von 1 Monat bis Jahre

Abwechslungsreiche Hausmannskost,  eher noch 

traditionell, Unterschied zwischen Stadt und Land 

und Standard der Institution

Angehörige Bewohner
Definieren ihre Wünsche als diejenigen des 

 Bewohnenden; grosse Erwartungshaltung

Patient 4 bis 8 Tage; je nach Institution

Ausgewogene, diätetisch korrekte Ernährung; oft 

grosse Unterschiede zwischen den Bedürfnissen 

vom Patient und dem, was die Institution glaubt 

anbieten zu müssen

Angehörige Patient
Wichtige Klientel in Kinderspitälern, ansonsten 

eher unbedeutend

Personal 1 Monat bis viele Jahre

Bedürfnis nach einer modernen, dem Trend 

 entsprechenden Verpflegung, von traditionell bis 

vegan; ein To-Go-Angebot, etc.

Externe Gäste Einmalig bis Stammgast Ähnlich gelagert wie das Personal

Catering
Einmalig bis Stammkunden; intern und 

extern

Sehr unterschiedlich; abhängig davon,  

was der Betrieb bereit ist zu bieten

Dies führt zu neuen Modellen für die Speisevertei-

lung. So gibt es Betriebe, welche die Verpflegung aus 
den Stations­Offices sicherstellen. Dadurch kann 
dem Patienten eine grössere Flexibilität bezüglich 

Essenzeiten und spontaner Auswahl geboten wer-

den. Die Möglichkeiten und Kombinationen in die-

sem Bereich sind vielfältig. Zurzeit werden in vielen 

Betrieben unterschiedliche Systeme geplant und 
zum Teil getestet: Frühstückswagen in Kombination 

mit dem traditionellen Tablettsystem, mit einem Sys-

tem «on demand» oder mit Fertigungsküchen auf 

den Stationen oder Stockwerken. In der Langzeit-

pflege wird vermehrt wieder der Schöpfwagen ein-

gesetzt, mit dem Ziel, die Bewohnenden spontan 

auswählen zu lassen, was sie essen möchten. In Zu-

kunft wird die Verpflegung in den Heimen vermehrt 
auf den Wohngruppen stattfinden, wo unterschied-

liche Konzepte eingesetzt werden. Das reicht von 

Kochen auf den Stationen, Finishen von vorprodu-

zierten Essen aus der Produktionsküche bis zu Anlie-

ferung durch einen externen Anbieter. 

Mit Spannung können wir beobachten, was zurzeit 

auf dem Markt passiert. Bei allen möglichen Konzep-

ten, welche aus dem Ausland kopiert werden kön-

nen, bleibt uns etwas eigen: wir wollen Swissness.  

Das heisst, auch bei Kostendruck ist und bleibt das 

Essen ein wichtiger Faktor, für welchen wir immer 

noch bereit sind zu bezahlen. ‹‹

Nicht alle wollen 

zur gleichen Zeit 

essen.
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Alice Rufer Hohl

Hospitality Bera-

tung GmbH
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