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Rahmenkonzept Hauswirtschaft in Seniorenzentren

1. Zielsetzung

Die Hauswirtschaft erfullt mit ihrem Leistungsangebot wesentliche Grundbedurfnisse
und tragt somit maf3geblich zum Wohlbefinden der Bewohnerinnen und Bewohner
bei.

Folgende Grundséatze leiten unsere Arbeit:

Wir sehen den Menschen als individuelle Persénlichkeit und achten seine Wirde und
Freiheit. Dies bedeutet fur uns, dass wir jedem Menschen wertschatzend und mit
Respekt gegenlbertreten.

Wir betrachten die Bewohnerinnen und Bewohner als unsere Kunden. Dies bedeutet
fur uns, innerhalb der vorhandenen Rahmenbedingungen soziale Dienstleistung mit
hoher Qualitdt anzubieten. Die Qualitat unserer Leistungen Uberprifen wir regelma-
Big und entwickeln diese im Rahmen eines Qualitatsmanagements kontinuierlich
weiter.

Wir bieten unseren Kunden ein Wohnumfeld in dem sie so selbstandig und selbst
bestimmt wie moglich leben kénnen. Dies bedeutet fir uns, die Kunden an der Ge-
staltung des Leistungsangebotes zu beteiligen, neue Wohnformen bedarfsgerecht zu
entwickeln und bedurfnisorientiert zu gestalten, um Leben und Wohnen in der Ein-
richtung so zu organisieren, dass eine Atmosphéare von Vertrauen und Zuverlassig-
keit geschaffen wird.

Wir bieten unseren Bewohnerinnen und Bewohnern eine vielfaltige, abwechslungs-
reiche und gesundheitsbewusste Ernahrung. Dies bedeutet fir uns dass die Freude
unserer Bewohnerinnen und Bewohner am Essen und Trinken das zentrale Ziel fur
uns bei der Speisenversorgung sind. Daneben setzen wir uns aber auch mit den
neuesten Erkenntnissen der Erndhrungswissenschaft auseinander um ausgewogene
Mahlzeiten anbieten zu kénnen.

Wir legen Wert auf fachlich kompetente, innovative und verlassliche Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiterrinnen. Dies bedeutet fur uns, die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
entsprechend ihrer Qualifikation auszuwéahlen, und sie bei der Entwicklung ihres
Wissens und ihrer Kompetenzen zu fordern und zu unterstitzen. Unsere Leistungs-
anforderungen sind transparent, und wir setzen uns dafir ein, dass unsere Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter Motivation und Zufriedenheit in der Austibung ihrer Tatigkeit
finden.

Wir handeln in wirtschaftlicher und 6kologischer Verantwortung. Dies bedeutet fur
uns, langfristig die wirtschaftliche Stabilitdt unserer Einrichtung durch

kontinuierliche und ressourcenorientierte Planung und Steuerung zu sichern. Wir
achten auf die Effektivitat unserer MaRnahmen und setzen materielle Mittel ange-
messen ein.
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2. Personal

Fur die inhaltliche Koordination und Ablaufplanung des hauswirtschaftlichen Leis-
tungsbereiches ist die Hauswirtschaftsleitung zustandig. Sie ist fur die Organisation
und die inhaltliche Ausgestaltung des hauswirtschaftlichen Bereiches verantwortlich.
Die Anzahl der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter ist in der LQM geregelt.

Die Zielsetzung des Tragers ist Grundlage fur die Arbeit im hauswirtschaftlichen Be-
reich.

In den Arbeitsbereichen Speisenversorgung, Reinigung und Wascherei sind u.a. ta-
tig:

- Hauswirtschafter/in

- Koch /Kéchin

- Textilreiniger/in

- Beikdchin/Beikoch

- Fachhauswirtschafter/in

- Hauswirtschaftliche Betriebsleiter/in

- Fachkrafte fir Hauswirtschaft, Wascherei oder Kiiche

- Hauswirtschaftsgehilfe

- Helfer und Helferinnen im Bereich Reinigung, Hauswirtschaft, Kiiche

3. Dienstleistung Speisenversorgung

3.1 Qualitat fur Bewohnerinnen und Bewohner

Bei der Planung der Erndhrung und Verpflegung wollen wir einen Beitrag zur Beibe-
haltung und Verbesserung der Lebensqualitat der Bewohnerinnen und Bewohner
leisten.

Mit unserer Speiseplangestaltung fordern wir Freude am Essen und Trinken, indem
wir eine vielfaltige, abwechslungsreiche und vollwertige Erndhrung anbieten, gut und
frisch kochen und professionelle Kochtechniken anwenden.

Durch standigen Kontakt mit den Bewohnerinnen und Bewohnern kennen wir deren
spezielle Bedurfnisse und berticksichtigen diese.

Das Angebot an Speisen und Getranken orientiert sich an der Biografie und den
Winschen der Bewohnerinnen und Bewohner.

Wir erhalten und férdern die Wahl- und Entscheidungsmdéglichkeiten der Bewohne-
rinnen und Bewohner und sind jederzeit fur Kritik und Winsche von Bewohnerseite
offen.

Durch eine ansprechende Atmosphéare in den Speiseraumen wollen wir die Bewoh-
nerinnen und Bewohner motivieren, die Mahlzeiten gemeinsam einzunehmen, um
dadurch die sozialen Kontakte und Kommunikation zu férdern. Wir verstehen das
Essen als Instrument der Aktivierung von Bewohnerinnen und Bewohnern.
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3.2 Qualitat in der Hygiene

Mit der Umsetzung unseres Hygienehandbuches erfullen wir die Richtlinien des
HACCP-Konzeptes, der Lebensmittelverordnung und des Infektionsschutzgesetzes.

3.3 Ernéhrungsphysiologische Qualitat

Fur die in unserer Einrichtung lebenden Menschen erbringen wir eine gesundheits-
bewusste Verpflegungsleistung nach ernahrungsphysiologischen, sensorischen und
hygienischen Anforderungen. Dabei vertreten wir ein ganzheitliches Erndhrungsver-
standnis, indem wir die umfassende Sicht von Ernahrung im Gesamtzusammenhang
von Korper, Geist und Seele sehen. Mit unserem Standard Essen und Trinken sor-
gen wir flr eine ausgewogene Ernahrung.

3.4 Wirtschaftlichkeit
Die Sicherheit in der Wirtschaftlichkeit gewéhrleisten wir durch einen optimalen Ein-
kauf und an den Qualitatszielen orientierten Produktion.

3.5 Qualitat far die Umwelt

Um die Umwelt so wenig wie méglich zu belasten, wahlen wir die Lebensmittel sowie
die Reinigungsprodukte flr die Kiiche nach ckologischen Gesichtspunkten aus, ver-
wenden soweit méglich Mehrwegbehalter und vermeiden Uberproduktion.

3.6 Kompetenz fur unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Kreativitat, Innovation und Motivation unserer Mitarbeiter helfen uns bei einem ab-
wechslungsreichen Mahlzeitenangebot, dieses Engagement fordern wir.

Durch regelmaldige Schulungen der Kichenmitarbeiterinnen und Kichenmitarbeiter
sorgen wir fur eine sachgerechte Durchfihrung der Speisenherstellung, ergonomi-
sche Arbeitsplatzgestaltung und die Einhaltung der Unfallverhttungsvorschriften.

4. Dienstleistung Reinigung

4.1 Qualitat fur Bewohnerinnen und Bewohner
Das Wohlbefinden der Bewohnerinnen und Bewohner steht im Vordergrund.

Bei der Planung der Reinigungstatigkeiten achten wir darauf, dass das Reinigungs-
personal in den einzelnen Wohnbereichen moglichst wenig wechselt, damit auf Be-
wohnerseite ein personlicher Kontakt aufgebaut werden kann, der von Vertrauen ge-
pragt ist und Gesprachsbedurfnisse befriedigt.

Die Winsche der Bewohnerinnen und Bewohner genief3en oberste Prioritat, indivi-
duelle Gewohnheiten werden berucksichtigt, so dass bei vorhandenen Fé&higkeiten
auf Wunsch bei der Reinigung des Zimmers nur unterstlitzend Hilfe geleistet wird.
4.2 Qualitat in der Hygiene

Die Reinigung dient der Werterhaltung und dem optischen Erscheinungsbild des
Hauses und wird gemal den Inhalten des Hygienehandbuches durchgefuhrt.
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4.3 Wirtschaftlichkeit

Die Reinigung und Pflege des Gebaudes, von Ausstattungs- und Einrichtungsgegen-
standen wird sachgerecht durchgefuhrt, die Sicherung der Wirtschaftlichkeit in der
Gebaudereinigung gewahrleisten wir durch Dosiersysteme, durch optimale Gerate
und Maschinenausstattung und deren Einsatz.

4.4 Qualitat fur die Umwelt

Um die Umwelt so wenig wie moglich zu belasten, wéhlen wir die Reinigungs-, Pfle-
ge- und Desinfektionsmittel unter 6ékologischen Gesichtspunkten aus.

4.5 Kompetenz fur unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Durch regelméRige Schulungen des Reinigungspersonals sorgen wir flr eine sach-
gerechte Durchfluihrung der Reinigung, ergonomische Arbeitsplatzgestaltung und die
Einhaltung der Unfallverhitungsvorschriften.

4.6 Substanzerhaltung

Alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter leisten durch ihren sorgsamen und professionel-
len Umgang mit der sachlichen Ausstattung einen Beitrag zur Substanzerhaltung.

Sie achten beispielsweise auf die korrekte Anwendung der Gerate ebenso wie auf
die richtige Wahl und Anwendung von Reinigungsmitteln.

5. Dienstleistung Wascherei

5.1 Qualitat fir Bewohnerinnen und Bewohner

Die Bewohnerwasche und die Wohnbereichswasche wird nach den allgemein gulti-
gen hygienischen Vorschriften unseres Handbuches gewaschen und behandelt. Ob
in Eigenregie oder Fremdvergabe sorgen wir fur saubere, unbeschadigte und
schrankfertige Bewohnerwasche. Die Wohnbereichswéasche halten wir stets sauber
und in ausreichender Menge vor - gemal3 unserem Standard fur die Wascheversor-
gung.

Wir unterstitzen die Bewohnerinnen und Bewohnern bei der Instandhaltung der Wa-
sche, indem wir einen eigenen Néhservice anbieten oder an geeignete Anbieter ver-
mitteln.

5.2 Qualitat in der Hygiene

Die Einhaltung der Hygienerichtlinien sorgt fir saubere Wasche und tragt zur Ver-
meidung der Ausbreitung von ansteckenden Krankheiten im Sinne des Infektions-
schutzgesetzes bei.

5.3 Wirtschaftlichkeit

Die Sicherung der Wirtschaftlichkeit in der Waschereinigung gewahrleisten wir durch
Dosiersysteme, durch optimale Geréate und Maschinenausstattung und deren Ein-
satz.
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5.4 Qualitat fur die Umwelt

Der Einsatz der Waschmittel sowie die angewendeten Waschverfahren orientieren
sich an den wissenschaftlichen Erkenntnissen der Umweltvertraglichkeit. Bei der
Fremdvergabe achten wir auf eine regionale Nahe und eine nach unseren Vorstel-
lungen umweltbewusste Unternehmensphilosophie.

5.5 Kompetenz fur unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Durch regelmé&Rige Schulungen des Waschereipersonals sorgen wir fir eine sachge-
rechte Durchfihrung der Waschepflege, ergonomische Arbeitsplatzgestaltung und
die Einhaltung der Unfallverhiitungsvorschriften.

5.6 Substanzerhaltung

Alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter leisten durch ihren sorgsamen und professionel-
len Umgang mit der séchlichen Ausstattung einen Beitrag zur Substanzerhaltung.

Sie achten beispielsweise auf die korrekte Anwendung der Gerate ebenso wie auf
die richtige Wahl und Anwendung von Waschmitteln.

6. Oualitatsentwicklung und Qualitatssicherung

In Sinne des Qualitdtsmanagementsystems der AWO Bezirksverband Oberbayern
e.V. qgilt die kontinuierliche Evaluation und Weiterentwicklung unserer Leistungsan-
gebote fur die Bewohnerinnen und Bewohner unserer Seniorenzentren.
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