
 

 

 

Wir … 
 

� stellen den Heimbewohner in den Mittelpunkt unseres Handelns 

 

� vermitteln dem Heimbewohner mit unserem Speisenangebot  
das Gefühl zu Hause zu sein  

 

� respektieren Ernährungsgewohnheiten des Heimbewohners und  
versuchen die Lebensqualität damit zu erhalten und zu verbessern 
 

� setzen uns die Individualität des Heimbewohners zum Schwerpunkt  
und stellen spezielle Kost- und Diätformen fachgerecht zur Verfügung 
 

� bereiten unsere Speisen immer frisch zu und servieren  
heimische, traditionelle und saisonale Spezialitäten 
 

� berücksichtigen bei der Erstellung des Speiseplans eine ausgewogene  
und vollwertige Ernährung mit unterschiedlichen Zubereitungsarten,  
vegetarischen Abwechslungen und verschiedenen Farbkombinationen  
 

� setzen kulinarische Höhepunkte  
 

� überprüfen und sichern die Qualität unserer Produkte während des  
gesamten Produktionsprozesses – vom Einkauf bis zur Speisenausgabe 
 

� fokussieren eine wirtschaftliche Führung unserer Küche und setzen  
finanzielle Ressourcen und Personalkapazitäten gezielt ein  
 

� fördern unsere heimischen Betriebe und erwerben unsere  
Nahrungsmittel von Osttiroler Unternehmen zur Stärkung der  
regionalen Wirtschaft 
 

� kaufen unsere gesamten Produkte unter Berücksichtigung  
des Bestbieter-Prinzips ein 
 

 



� pflegen regelmäßigen und intensiven Kontakt zum Heimbewohner 
 

� sind fester Bestandteil eines ganzheitlichen Teams und betrachten  
Zusammenarbeit mit Systempartnern wie Pflege und Verwaltung  
als Grundlage für bedürfnisorientierte Versorgung des Heimbewohners 
 

� unterstützen Kindergärten, Sozialsprengel und pflegende Angehörige 
indem wir Angebote wie Essen auf Räder oder den Mittagstisch für  
diese ambulanten Strukturen zur Verfügung stellen 

 

� befürworten im Interesse des Heimbewohners seine lebendige  
Kommunikation im Team und übernehmen Verantwortung  
für unser Handeln 

 

� handeln stets nach dem Motto „Gemeinsam sind wir stark“  
und gehen respektvoll, ehrlich und offen miteinander um 

 

� fördern durch gezielte und regelmäßige Fortbildung die fachliche  
Kompetenz unserer Küchenmitarbeiter  

 

� öffnen uns gerne für neue Ideen und befürworten Innovationen  
zur ständigen Weiterentwicklung und Verbesserung unseres Handelns 

 

� sichern die Qualität unseres Angebotes indem wir über sämtliche  
Lebensmittel- und Hygienevorschriften informiert sind und uns  
laufend weiterbilden 

 

� halten uns strikt an Hygienerichtlinien zum Schutz des gesamten Hauses 
 

� legen großen Wert auf unsere Umwelt und sorgen für eine  
fachgerechte Mülltrennung und schonende, sparsame Verwendung 
unserer Reinigungsmittel 

 


