
74 gvpraxis 11/2025

SMART CARE – MANAGEMENT

A ls größter privater Anbieter
stationärer und ambulan-
ter Pflegedienstleistungen
in Deutschland bietet die

Alloheim-Gruppe Bewohnern neben
der Pflege zahlreiche weitere Leistun-
gen an. Eine wichtige darunter ist der
kulinarischeService fürTischgäste,die
mit frisch gekochtem Essen versorgt
werden. Das soll zu mehr Wohlbefin-
den und Lebensqualität beitragen. So
kündigt es die Gruppe im Internet an.

Doch was verbirgt sich hinter
„frisch gekochtem Essen“ und wie ge-
nau funktioniert das bei einem so gro-
ßen Betreiber, dessen Küchen auf Ei-
genregie setzen? Dazu hat sich gvpraxis
mit Christoph Schönenberg getroffen,
der als Fachbereichsleiter Services mit
seinem Team rund 5.100 Beschäftigte
in den knapp 300 Pflegeeinrichtungen
führt. Um das Angebot in der Praxis zu
erleben, fand das Treffen im Senioren-
haus Kurler Busch im ländlichen
Stadtteil Kurl in Dortmund statt.

Auf Bedürfnisse einstellen. Das Se-
niorenhausinDortmundisteinklassi-
sches Pflegeheim, in dem die meisten
Bewohner hochbetagt sind, viele be-
nötigen Gehhilfen oder Rollstühle,
manche sind dement, manche sind auf
Dysphagie-Kost angewiesen. Das sind
im Wesentlichen die Gründe, warum
die Alloheim Gruppe in den Häusern
auf Frischküche setzt, wie Christoph
Schönenberg hervorhebt: „Wir müs-
sen und wollen uns auf die individuel-
len Bedürfnisse und Wünsche unserer
Gäste einstellen. Das schaffen wir nur
mit einer Frischküche.“ Dem stimmt
auch Residenzleiterin Franziska Kipka

Alloheim-Gruppe
auf Digital-Kurs
Die Alloheim-Gruppe setzt in ihren Häusern nicht
nur auf individuelle Frischküche, sondern auch auf
optimierte Prozesse und KI-Unterstützung in der
Speiseplanung. Wie das umgesetzt wird, zeigt ein
Seniorenheim in Dortmund.

Auch Zwischenmahlzeiten wie
Kaffee und Kuchen gehören zu
Highlights in der Seniorenver-
pflegung. Dabei gibt es nicht nur
ein hochwertiges Angebot aus der
Küche, sondern auch regelmäßige
Aktionen mit den Bewohnern.
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zu,diebeimGespräch inKurldabei ist:
„DieVerpflegung ist fürunssehrwich-
tig, da das Essen für unsere Bewohner
das Highlight des Tages ist.“ Küchen-
leiter Claus Neubürger konkretisiert
dasKonzept: „UmdenWünschenund
Bedürfnissen der Tischgäste nachzu-
kommen, nutzen wir als Basis die
Frischküche und gehen flexibel auf in-
dividuelleWünscheein.Wirbrauchen
eine tiefe Produktion, damit wir die
Rezepturen jederzeit anpassen kön-
nen.“DabeiwerdeauchdieKreativität
des Küchenleiters, der die Bewohner
kennt und regelmäßig persönlich be-
sucht, nicht behindert, sondern geför-
dert, fügt Schönenberg hinzu.
Wie in den meisten Häusern üb-

lich, wird auch in Dortmund einmal
pro Monat mit dem Bewohnerbeirat
der Speiseplan besprochen. Über die-
sen Plan hinaus locken verschiedene
Highlights – zum Beispiel das De-
menz-Café, in dem regelmäßig ge-
meinsammit den Bewohnern Torten-
bödenmitQuarkundObstoderRühr-
teig-Blechkuchen mit Apfelscheiben
belegt werden. Bei den sogenannten
„Dämmerschoppen“ wird nicht nur
gesungen und geschunkelt, sondern
die Küche spendiert auch Nudelsalat
und Bockwürste dazu. Flexibilität be-
deutet fürKüchenleiterClausNeubür-
ger zudem, dass es mal eine Pizza und
Toast Hawaii gibt.

Regionale Organisation. Allerdings
muss sich auch die Küchenleitung an
Vorgaben halten, und die werden re-
gelmäßig überprüft. Deutschlandweit
ist in der AlloheimGruppe jeweils ein
Regionalleiter fürmehrereHäuser zu-
ständig. Für das Haus in Dortmund
hat Peter Schöpke diese Rolle inne, in
seinerRegionunter anderemzustän-
dig für Neu- und Umbauten im
Bereich Großküchentechnik so-
wie für die Verpflegung.
Mit seinem 14-köpfigen

Team kümmert sich Chris-
toph Schönenberg vorwie-
gend um drei Bereiche in
den Häusern. Dazu zählen
Hygiene-Auditierungen, in-
ternes Qualitätsmanagement
sowie Unterstützung bei der
Speiseplanung. Dabei wird er un-
terstützt von einer Oecotropholo-
gin, die zumBeispiel dieNährstoffzu-
fuhr auf Basis der Speisepläne kon-
trolliert. „Es kommt dann vor, dass
Komponenten als Ergänzung vorge-

schlagen werden oder Hinweise erfol-
gen, wie sich der Gemüseanteil stei-
gern lässt“, sagt Schönenberg.
Damit die Verpflegungsqualität in

den Häusern stetig verbessert wird
und die Küchen-Crews die Vorschläge
umsetzen, wird stark auf Motivation
und Teambuilding gesetzt – beispiels-
weise durch Weiterbildung, interne
VideosundgemeinsameAusflüge.Au-
ßerdem veranstalten die Alloheim-
Häuser eine „Küchen-Olympiade“,
für die sich die einzelnen Küchen zu-
nächst qualifizieren müssen. „Hier
können die Küchenleitungen und ihre
Teams zeigen, was sie können“, so Pe-
ter Schöpke.
Ein derzeit großes Projekt ist die

schrittweise Einführung der DGE-
Empfehlungen für die Verpflegung in
stationären Senioreneinrichtungen –
wobei eine Zertifizierung derzeit noch
nicht geplant ist. Außerdem koope-
riert Alloheim mit dem Spitzenkoch
Holger Stromberg. Er soll mit seinen
kreativen Ideen die Küchenteams in-
spirieren und fördern.

Priorität Wareneinkauf. Doch nicht
nur Kreativität und Qualität sind
wichtig, auch der Wareneinkauf steht
in den Alloheim-Häusern ganz oben
auf Agenda. Einerseits wird sehr viel
Wertdaraufgelegt,dassdieKüchenin-
dividuell und auch besondere Waren
bestellen können. „Das kann die Pizza
ebenso sein wie auch Kichererbsen
oder Quinoa“, sagt Christoph Schö-

nenberg.AndererseitswirdbeimBlick
auf den BKT im Einkauf sehr genau
kalkuliert. „Wir beobachten perma-
nent den Markt und blicken auf die
Preisentwicklungebensowie aufQua-
lität undWarenverfügbarkeit“, betont

Das Seniorenhaus Kurler Busch im Dortmunder Stadt-
teil Kurl leitet Franziska Kipka (2.v.l.). Um die Ver-
pflegung vor Ort kümmert sich Küchenleiter Claus
Neubürger (l.). Ihn unterstützen Peter Schöpke (2.v.r.)
im Küchenmanagement und Christoph Schönenberg (r.)
als Fachbereichsleiter Services der Alloheim-Gruppe.
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Die AlloheimGruppe ist der größte
private Anbieter stationärer und
ambulanter Pflegedienstleistungen
in Deutschland. Im Jahr1973 als
Familienunternehmen gestartet, ist
die Gruppe inzwischen auf bundes-
weit 291Senioren-Residenzen, 95
Standorte imBetreutenWohnen und
24 ambulante Pflegedienste gewach-
sen. Neben der Altenpflege, bietet
Alloheim auch Spezialpflege für junge
Erwachsene, sozialpsychiatrische
Pflege undWachkoma-Pflege an.
Insgesamt beschäftigt die Gruppe
bundesweit rund 24.000Menschen
und verfügt übermehr als 28.000
Betten. Zur Gruppe gehörenmehrere
Pflegeanbieter unter einemDach:
Neben den AlloheimSenioren-
Residenzen gehören die Pflegeein-
richtungen der CMS-Gruppe, die
Itertalklinik Seniorenzentren,
Pro Talis und Katharinenhof dazu.

Fakten zur
Alloheim Gruppe
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der Leiter der Servicebereiche.Haupt-
lieferant ist bisher Chefs Culinar, in-
zwischen liefern aber auch die Groß-
händlerBLFundEGVLebensmittelan
dieEinrichtungenderAlloheimGrup-
pe. Hinzu kommen regionale Liefe-
ranten als Ergänzung zu den Sorti-
menten, etwa bei Obst und Gemüse.
Dabei geht es in erster LinieumQuali-
tät, Verfügbarkeit und Flexibilität.
„Entscheidend ist hier die Kommuni-
kation mit dem Lieferanten“ betont
Schönenberg.
Organisiert wird der Einkauf über

die Software Easy-Suite von Pro Care
Management (PCM) mit umfangrei-
chem Reporting. Sie ergänzt zentral
und aktuell Daten wie Preise, Verfüg-
barkeiten und LMIV im „Nachtlauf“.
Seit 2023 wird die Software in der
Gruppe eingesetzt. Nach einigen An-
fangsschwierigkeiten, weil sie sehr
schnell eingeführt werden sollte, lässt
man den Häusern nun mehr Zeit für
die Umsetzung. „Inzwischen schätzen
dieKüchenleitungendasSystemsehr“,
hebt Christoph Schönenberg hervor.

Speisepläne via KI. Ein weiteres
Highlight ist die Menübestellsoftware
Nutrio mit Schnittstelle zum PCM-
System. Unterstützt von Künstlicher
Intelligenz (KI) wertet die Nutrio-
Software zahlreiche bekannte Bewoh-
ner-Daten aus, so dass jetzt viel indivi-
dueller auf ihre Bedürfnisse eingegan-
genwerden kann.
„WirnehmennunauchdieBiogra-

fie der Bewohner in das System auf,
zum Beispiel die Ess- und Mobilitäts-
gewohnheiten“, erläutert Schönen-
berg. So baut die KI daraus unter an-
derem einen individuellen Früh-
stücksplan im Zwei-Wochen-Rhyth-
mus. Das mache das Erstellen des
Speiseplans weniger komplex, dafür
gleichzeitig viel variabler, wie Schö-
nenberg hervorhebt.
AuchderSpeiseplanfürdasMittag-

essen entsteht mit dem Nutrio-Sy-
stem. Hier wird die KI als Ergänzung
oder Unterstützung gesehen. „Ich
muss den Speiseplan nun nicht mehr
mühevoll manuell erstellen. Die auto-
matisierte Version ist schneller, einfa-
cher, besser und kann jederzeit auf
Veränderungen reagieren, wenn im
System Informationen hinzugefügt
werden“, erläutert ClausNeubürger.
DerKüchenleiter arbeitet seitmeh-

reren Monaten mit den beiden kom-
biniertenSystemenundist sehrzufrie-

den. Die fertigen Speisen werden per
Schöpfsystem im Speisesaal oder auf
den Stationen ausgegeben. Die Por-
tionsgrößen passen die Servicekräfte
nachAusgabeliste fürdieBewohner je-
weils an.
Auf Basis des Nutrio-Systems kön-

nen beim Schöpfsystem die Portions-
größen gut kalkuliert werden, wie Kü-
chenchefNeubürgerbetont.Trotzdem
können durch angepasste Mengen
auch individuelleWünsche der Tisch-
gäste noch berücksichtigt werden.
ImSystemsindzudemSonderkost-

formen hinterlegt, zum Beispiel pü-
rierteoderpassierteKost,dieüberwie-
gend bereits auf Tellern in der Küche
vorbereitet wird. „In manchen Fällen
wird die Kostform auf der Station von
der Pflege zubereitet und verabreicht,
das hängt von den Bewohnern und
denentsprechendenVorgabenab“,er-
klärt Neubürger. Auch das sei im Sys-
temhinterlegt.

Positive Rückmeldung.Dass sich der
Aufwand der Software-Einführung
bisher gelohnt hat, erlebt Franziska
Kipka durch die positive Rückmel-
dung des Medizinischen Dienstes der
Krankenkassen (MDK),derHeimauf-
sicht und des Heimbeirats, die alle
Speisepläne kontrollieren und auf den
allgemeinen Zustand der Bewohner
achten. „Wir gehen auf die Wünsche
der verschiedenen Gremien ein und
können diese nun einfach und schnell
in die Speiseplangestaltung einfließen
lassen. Wir haben inzwischen zum
Beispiel die zweiteMittagslinie auf ve-
getarisch umgestellt“, sagt die Resi-
denzleiterin. Auch in einem anderen
Fall hat sich die Softwareumstellung
gelohnt, ist Kipka überzeugt. So wer-
den direkt nach der Aufnahme oder
nach der Rückkehr von einem Kran-
kenhausaufenthalt die Daten der Be-
wohner aufgenommen oder aktuali-
siert–auch imNutrio-System.„Inun-
seren Häusern werden die Menschen
engmaschig begleitet, so dass wir ak-
tuelleInformationennichtnuranÄrz-
teoderBehörden, sondernauchandie
Küchenweitergeben.“
Wie das in der Praxis funktioniert,

zeigt derRundgangüber die Stationen
undderBesuchimKüchenleiter-Büro.
Hier zeigt Claus Neubürger, wie der
gesamte Planungsprozess abläuft. Auf
seinem Nutrio-Dashboard zeigt die
Startseite die Zahl der Essen und die
Abwesenheiten im Krankenhaus an.
Auf den Stationen erfassen die Pflege-
kräfte bei derMenüabfrage die Daten.
Dafürverfügt jederWohnbereichüber
einen Tablet-PC, die Mengen der Ge-
richte unddiePortionsgrößenwerden
automatischerrechnet.ClausNeubür-
ger sieht in der Schnellerfassung
schließlich die Wochenübersicht mit
den entsprechenden Komponenten –
bis hin zu den Sonderkostformen –
und kann die Daten anschließend an
die Warenwirtschaft mit dem Bestell-
systemEasy-Order weitergeben.

Ungewöhnliche Maßnahmen. „So
gut die Speiseplanung auch sein mag,
ergeben sich in jedem Seniorenheim
immerwieder notwendige Anpassun-
gen, die sehr kurzfristig entschieden
werden müssen“, weiß Residenzleite-
rin Franziska Kipka. Das kann mit
Krankheiten einzelner Bewohner
ebenso zusammenhängen wie mit
WünschenoderKritikAngehöriger.Es
führe etwa immer wieder zu Diskus-

DerWeg insManagement des Service-
Bereichs der AlloheimGruppe begann für
Christoph Schönenbergmit Ausbildungen
als Restaurantfachmann undKoch.Mit dem
Studiumals Verpflegungsbetriebswirt im
Gepäck übernahmer verschiedene Leitungs-
funktionen imKüchenmanagement und
Service des Unternehmens.
Heute leitet er den Fachbereich Services des
größten privaten Pflegeanbieters in Deutsch-
land und führtmit seinemLeitungsteam rund
5.100 Beschäftigte in knapp 300 Pflegeein-
richtungen. Dort entwickelt er gemeinsam
mit demTeamdie Verpflegung der Bewohner,
die Reinigung der Einrichtungen sowie die
Textilversorgung stetig weiter.
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sionen, wenn Bewohner unter Appe-
titlosigkeit leiden. Hier spricht die
Heimleitung dann Empfehlungen
aus, wie die Bewohner zum Essen an-
geregt werden können. Ein Beispiel
aus dem Haus Kurl ist die „Aroma-
Pflege“ mit Orangen Öl.Wenn nichts
mehr geht, hilft schon mal eine
„Milchschnitte“, sagt Franziska Kip-
ka. Dies sei ungewöhnlich und führe
immer wieder zu Diskussionen mit
Angehörigen. Doch wenn es Erfolg
bringe, solltn auch ungewöhnliche
Maßnahmen erlaubt sein.

Wirtschaftlich vergleichbar. Im
Blickpunkt des Managements steht
natürlich die Frage der Wirtschaft-
lichkeit. Dazu Christoph Schönen-
berg: „Wir analysieren die Zahlen und
Daten aus den einzelnen Küchen und
vergleichen sie. Aber wir schauen auch
sehr genau auf dieUnterschiede.“Dazu
zählt der Serviceleiter unter anderem

den Status quo der Küche, ob Umbau-
maßnahmen erfolgt sind undwie hoch
der Krankenstand ist. Zudem berück-
sichtigt er, obundwarumdieKücheLe-
bensmittel separat eingekauft hat. Ana-
lysiertwird insbesonderedieNassmüll-
menge. Daraus werden entsprechende
Empfehlungen für die Küchen abgelei-
tet, um den Lebensmittelabfall zu sen-
ken. Trotz des genauen Blicks auf die
Zahlen gelte die Maßgabe: Qualität vor
Betriebswirtschaft. Ein Qutsourcing
der Küchen aus wirtschaftlichen Grün-
den sei kein Thema. Im Gegenteil, wie
Schönenberg hervorhebt: „Die Allo-
heim Gruppe sieht in der Eigenbewirt-
schaftungen deutlich mehr Vorteile.
Wir haben nach den letzten Übernah-
menvonSeniorenheimenundweiteren
Einrichtungen die fremdvergebenen
Häuser schrittweise auf Eigenbetrieb
umgestellt.“ Als Hauptgrund führt er
nicht nur die bessere Qualität der Leis-
tungen an, sondern auch die einge-

sparteUmsatzsteuervon19Prozent,die
ein Dienstleister auf seine Leistungen
im Vergleich zur Eigenleistung auf-
schlagenmüsse.

Regelmäßig experimentieren. Dass
die Alloheim Gruppe auch künftig an
derFrischküchefesthält,stehtfürChri-
stoph Schönenberg fest. Dennoch be-
schäftigt er sich mit vielen Themen,
noch wichtig werden können: „Wir
experimentieren regelmäßig und tes-
ten derzeit die Versorgung von sechs
Küchen im Cook &Hold-System. Au-
ßerdem testenwirCook&Chill inKü-
chen, aus denen wir externe Kunden
versorgen oder in denen wir öfter
Überproduktionfahren.“Nichtzuletzt
gelte es, sich darauf vorzubereiten,
wenn in den kommenden Jahren viele
gestandene Küchenleitungen in Rente
gehen.ChristophSchönenberg schätzt
das große Intesse von AlloheimGrup-
pen-CEO Dr. Steffen Hehner am Ver-
pflegungsthema. Deshalb werde regel-
mäßig in die Großküchen investiert.
„Wir vergleichen die einzelnen Kü-

chen und investieren dann, wenn wir
zum Beispiel durch Stromeinsparun-
gen und den Einsatz energieeffizienter
Rational-Geräte Vorteile erkennen
können“, sagt Schöneberg. So habe
man ausgerechnet, dass sich eine mo-
dernisierteKüchealleindurchdenein-
gesparten Strom bereits nach 2,7 Jah-
ren amortisieren. „Jetzt kommt durch
die neue Software noch Prozessopti-
mierung hinzu. Das wollen wir in Zu-
kunft noch viel mehr nutzen“, blickt
der Branchenkenner in die Zukunft.

RALFLANG

Auch die Koch-
werk-Gastrono-
mie gehört zur
Alloheim Gruppe.
Hier kocht
beispielsweise
Thomas Martinez
für die Tisch-
gäste und
informiert auf
Wunsch über die
aktuellen Speise-
pläne.
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