
Kennzahlen der Servicegesellschaft Nordbaden

100 % Tochtergesellschaft des Psychiatrischen Zentrums Nordbaden/ gegründet 2006

Bio-Zertifizierung seit 2006

DGE-Doppelzertifizierung für Krankenhaus und Caterer seit Dezember 2016

• Jahresumsatz 6,7 Millionen

• Küchenmitarbeiter  59 Vollzeitkräfte ≙ 93 Mitarbeiter

• Lebensmittelverbrauch pro Jahr 2,00 Mill. € ≙ca. 5.500 € täglich

• SB-Shop Umsatz  670.000 € jährlich

• Komfortstation Übernahme der Hoteldienstleistungen

• „Café 26“ ab 07/2017 

• Kochkurs im Rahmen des betrieblichen Gesundheitsmanagement (BGM)

• Kochen mit unseren Kunden Kochen zusammen mit den Kindern in Kiga und Schule

• Partyservice intern / extern
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Anzahl der täglichen Mahlzeiten:

Frühstück 850 Portionen

Mittagessen 3000 Portionen

1000 Patienten 350 Mitarbeiter im Casino

Abendessen 850 Portionen

1650 Externe Kunden

1 x Betriebsgastronomie

3 x Soziale Einrichtungen

15 x Kindergarten

16 x Schule

1 x Hospiz

Zur Zeit läuft die Versorgung im Cook & Serve System: 35% Tablettsystem / 65% Schöpfsystem im Großgebinde.

Sämtliche Speisen werden mit unserem eigenen Fuhrpark an zirka 65 Lieferstationen ausgefahren.

Mahlzeiten der Servicegesellschaft Nordbaden
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„Mein“ Küchenteam



Strategien zur Umsetzung von BIO

• Die Idee der Geschäftsleitung positiv „verkaufen“

• Identifikation mit den Produkten

• Genügend Zeit für die Umstellung planen (6-12 Monate)

• Erfahrungen von Küchen mit Bio-Erfahrungen einholen 
(BioMentoren)

• Passende Lieferanten auswählen

• Vorkalkulation

• Marketing einsetzen

• Küchen-Mitarbeiter von dem Vorhaben rechtzeitig 
informieren und bei den Vorarbeiten mit einbinden 

Es gibt kein gutes oder schlechtes Konzept, 

jeder Betrieb sollte das Beste für sich umsetzen.
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Lieferanten und Beschaffung

• Zusätzliche Lieferanten: 1 Bio-Großhändler

• Uns ist es wichtig die Ware nicht von einem Großhändler zu beziehen, der den 
Trend „Bio“ nicht verschlafen möchte, sondern einen Partner zu haben, der 
hinter den Produkten „natürliche Lebensmittel“ steht 

• Zusätzlich bekommen wir von vier bestehenden Lieferanten ebenfalls 
Bioprodukte

• Bei der Belieferung gab es auch schon Engpässe. Schwierig für uns, da unsere 
Speisepläne 4 Wochen im Voraus geschrieben werden

Beispiele: Aktuell Probleme mit Tellerlinsen, Senf süß in Portionen  

Generelle Probleme

• Zu wenig Anbaufläche in Europa

• Produkte müssen aus China, Kanada oder andere Überseeländern importiert 
werden

• Regionale Bio-Produkte sind schwierig einzusetzen

• Einige Bio-Großhändler sind mehr auf Einzelhandel ausgerichtet und werden 
den Anforderungen in Leistung und Service für Großküchen noch nicht gerecht 

Messen

BioFach in Nürnberg (Februar)     /     Bio-Süd in Augsburg (01.10.2017)
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Biosortiment

im Krankenhaus und für externe Kunden:

• Frischkartoffeln 

• Sämtliche Nudelsorten

• Soja und Tofu

• Sämtliche Reissorten

• Sämtliche Hülsenfrüchte

• Getreideprodukte 
(Couscous, Hirse, Bulgur, Polenta, Grieß, Grünkern)

• Vegetarische Bratlinge

• Gewürze 

• Bananen

• Senf und Tomatenketchup

• Serviettenknödel

• Milch und Kakao 0,25 l im Tablettsystem

• Frühstücksflocken

• Joghurt
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Biosortiment

im Betriebsrestaurant und Veranstaltungen:

• Joghurt

• Tee

• Wein und Sekt 

• FairTrade Kaffee (ganze Bohne)

• Süße Riegel 

• Eis 

• Essig und Öl

• Limonade

Unser gesamtes Fischsortiment beziehen wir 

aus nachhaltiger Fischerei (MSC).
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Unser aktueller Biowareneinsatz liegt bei 15% 
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Auszug einer öffentlichen Ausschreibung



Speiseplan Extern
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Nur Mut, 

sie werden viel Freude 

und Erfolg damit haben.

lichen

Dank.


