
Seniorendienste 
St. Martin

Der Anbieter vielfältiger Altenhilfe -
Angebote im Quartier Appenweier 

und Umgebung





Unser breit gefächertes Angebot

• Stationäre Pflege im Altenpflegeheim St. Martin
56 Plätze verteilt auf  2 Wohnbereiche 

• Betreuungsangebote für demenzkranke Menschen 
• Tagespflege und ambulant betreute WG im Pfarrhaus                    
• Beratungsstelle  „Sozial vernetzt“
• Stationärer Mittagstisch „Senioren auf Rädern“ 
• Sonntagscafe
• Catering – Auslieferung von Mittagessen an 2 

Tagespflegen und verschiedene Kindergärten und Schulen



Verpflegungs-
angebot

• Frühstück, Mittagessen, Nachmittagskaffe, Kuchen, 
Abendessen

• Ca 400 Essen insgesamt pro Tag
• 56  Essen für Heimbewohner
• 25  Essen beim Mittagstisch
• 40  Essen in der Tagespflege
• 250 Essen an Schulen und Kindergärten

Verpflegungs-
form 

Frischküche

Cook  & Hold

Anzahl der 
Mitarbeiter

13

Küchenleitung Magdalena Huber

Steckbrief unserer Küche 



Zertifizierung • DGE- und Bio-Zertifizierung durch das Projekt 
„Mach´s Mahl“ des Ministeriums für ländlicher 
Raum und Verbraucherschutz

• Pilotprojekt „Beratungskonzept für Kita-Caterer“
• Zertifizierung MY Kessel 3,0

Steckbrief unserer Küche 



• Gesundes, abwechslungsreiches und frisches Essen mit regionalen und 
saisonalen Lebensmittel zur Zufriedenheit der Heimbewohner und Kinder 
unter Berücksichtigung der Nachhaltigkeit und Vermeidung der 
Lebensmittelverschwendung

• Keine langen Standzeiten des Essens – nicht länger als 1 Stunde

• Wenig Convenience

• Wenig Zusatzstoffe

• Wir achten auf den Zucker- und Fettgehalt unserer Speisen

Was ist uns wichtig – was zeichnet uns aus?



„Mitarbeiter 

sind unser größtes Kapital -

gleich welcher Herkunft“



Trang

Gewürze verleihen ein 

Geschmackserlebnis

Vietnam



Florejie

arbeitet eigenständig in 

der Spätschicht

Kosovo



Batsuren

Mädchen  für alles

Mongolei



Elif

Flexibel einsetzbar

Türkei



Khadra

ist eine große Hilfe 

beim Kochen

Libanon



Laarin

hat viel Freude an der 

Arbeit

Philippinen



Elena

ist überall einsetzbar

Langjährige Mitarbeiterin

Russland



Fragestellungen

• Welche Erwartung habe ich an meine Mitarbeiterin - welche hat er?

• Wo liegen die Erfolge wo die Misserfolge?

gibt es sprachliche Barrieren? Ist die Mitarbeiterin mit der Aufgabe über/-unterfordert?

Eine offene Haltung eröffnet Möglichkeiten

• Je besser wir den anderen verstehen, desto besser arbeiten wir zusammen

• eine gute Gemeinschaft lässt Wertschätzung und Begeisterung wachsen

• Geduld haben, zuhören und Hilfe anbieten

Gegenseitiges Verständnis und Offenheit 



• Fühlt sich ein Mitarbeiter respektiert und gefördert,  arbeiten sie motiviert

• Gibt man einem Mitarbeiter Entfaltungsmöglichkeit, kann er sein Potential optimal 
einbringen

• Nicht jeder Mitarbeiter muss alles können - ist die richtige Arbeit zugeteilt, kann er 
optimale Leistung. 

• Wenn er sein Können, seine Fähigkeiten und Interessen mit Freude und Erfüllung 
einsetzen kann und darf, kommt dem ganzen Team zu Gute

• Talente erkennen und fördern

• Begegnen auf Augenhöhe immer wieder ermöglichen

Grundlagen einer fruchtbaren Zusammenarbeit



• Wir  lernen von einander und respektieren uns. 

• Wir sind höflich und achtsam zueinander 

• Jede Kultur frischt die Küche auf „Appetit auf was Neues“

• Unterschiedliche Gewürze sind ein tolles Geschmackserlebnis

• Andere Kulturen kennen lernen

Weiterentwicklung 



• Mitarbeiter sind unser größtes Kapital  - jeder ist wertvoll, egal wo er 
herkommt

• Fehlerlos ist keiner, das ist auch gut so

• Wir brauchen die Vielfalt, wir brauchen uns alle

Wertschätzende Haltung 



Meine tolle 
Truppe 

Küchenmannschaft


