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1 Einleitung

1.1 Das Hauswirtschaftskonzept

Das vorliegende Konzept ist wihrend unserer Arbeit — der Be-
wirtschaftung von Kindertagesstitten — iiber Jahre hinweg
entstanden. Es besteht aus den folgenden fiinf Konzepten:
Das Hygienekonzept, das Erndhrungskonzept, das Kiichen-
konzept, das Reinigungskonzept und das Waschekonzept. Sie
stellen die Grundlage unseres professionellen Arbeitens in der
diakonia inhouse dar. Die Konzepte wurden gemeinsam von
allen Anleiterinnen und Anleitern erarbeitet und unterliegen
einer standigen Aktualisierung.

1.2 Vorstellung diakonia inhouse

diakonia inhouse ist ein Betrieb der diakonia Dienstleistungs-
betriebe GmbH. diakonia GmbH ist ein sozialer Integrations-
und Beschéftigungsbetrieb in Miinchen. Wir haben Angebote
fiir Menschen, die wegen schwieriger Lebenslagen oder ande-
rer Beeintrachtigungen nur schwer Arbeit finden. Wir bieten
einen Ort sinnvoller und wertschépfender Arbeit, an dem Fa-
higkeiten (wieder) entdeckt und weiter entwickelt werden
konnen. Unser Auftrag ist es, Menschen zu stérken, ihnen be-
rufliche Orientierung zu ermoglichen, sie zu qualifizieren und
auszubilden. So wurden in den Betrieben der diakonia (iber
400 Arbeitsplatze und Beschiftigungsgelegenheiten mit sehr
differenzierten fachlichen und personlichen Anforderungen
geschaffen. Ein Teil unserer Stellen ist befristet. Menschen mit
Behinderungen haben Chancen auf eine unbefristete Anstel-
lung. Die diakonia finanziert sich durch Dienstleistungen, Pro-
dukte zu marktiiblichen Konditionen und offentliche Forde-
rungen.

Die diakonia ist eine gemeinsame Gesellschaft des Evan-
gelisch-Lutherischen Dekanats und der Inneren Mission Miin-
chen.

Der Betrieb diakonia inhouse bewirtschaftet sieben Kinder-
tagesstétten und betreibt zwei Cafeterien.

Einleitung * Kapitel 1
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Die tagliche Herausforderung der diakonia inhouse ist es,
den Erwartungen des Kunden hinsichtlich guter Arbeitsqua-
litat und Zuverldssigkeit zu entsprechen und diese Erwartun-
gen in Einklang mit den Integrations- und Entwicklungszielen
fiir unsere Mitarbeiter/-innen zu bringen.

1.3 Qualifikation der Leitung
und der Mitarbeiter/-innen

Unser Angebot richten wir an die unterschiedlichsten Trager
von Einrichtungen der Kinderbetreuung. Im Folgenden wer-
den sie zum Verstandnis KOOPs (Kooperationseinrichtungen)
genannt. Auf die Erfordernisse der einzelnen Betreuungsarten
(Krippe, Hort, Kindergarten) wird gegebenenfalls gesondert
hingewiesen. Diese werden unter Punkt 1.4 genauer vorge-
stellt.

Wir fiihren die Komplettbewirtschaftung der Einrichtung
durch. Das bedeutet, dass unter der Anleitung einer hauswirt-
schaftlichen Fachkraft ein Team mit bis zu acht Mitarbeiter/
-innen alle hauswirtschaftlichen Tatigkeiten ausfiihrt. Die Mit-
arbeiter/-innen werden individuell je nach ihren Fahigkeiten
und Fertigkeiten in den Bereichen Reinigung, Kiiche und
Waischepflege eingearbeitet und angeleitet. Trotz Schwer-
punkten in der Arbeit achten wir darauf, dass die Mitarbeiter/
-innen alle Bereiche kennen und auch dort eingesetzt werden
konnen. Dies fiihrt aus unserer Erfahrung zu einer groBeren
Zufriedenheit der Mitarbeiter/-innen, da die Arbeit abwechs-
lungsreicher wird und das Versténdnis fiir die Gesamtheit un-
serer Dienstleistung steigt.

Ein/e Anleiter/-in, der/die der Einrichtungsleitung als Part-
ner/-in zur Seite steht, hat folgende Aufgaben:

» Gemeinschaftsverpflegung — kindgerecht nach den Emp-
fehlungen des Forschungsinstituts fiir Kinderernahrung
Dortmund (optimiX®-Konzept).

* Reinigung, Textilpflege und Hausmeisterdienste.

* Umsetzung und Einhaltung aller relevanten hygienischen
Vorgaben.

* Kostengerechter und 6kologisch vertréglicher Einsatz von
Lebens- und Reinigungsmitteln.



* Beratung des péadagogischen Personals in allen Fragen
der Erndhrung und Hygiene.

* Mitgestalten und Durchfiihren von Elternabenden und In-
formationsveranstaltungen fiir das padagogische Personal.

* RegelmiBige Schulungen fiir unsere Mitarbeiter/-innen.

* Selbstverpflichtend sich fortzubilden und sténdig das ei-
gene Wissen und Knowhow aufzufrischen und zu ergén-
zen.

In einzelnen groen Einrichtungen sind noch zusétzlich
Fremdfirmen vertreten, welche die Glasreinigung und die Gar-
tenarbeiten im Objekt tibernehmen.

Ein Ziel unserer Arbeit ist es, unsere Mitarbeiter/-innen
wieder effektiv an einen strukturierten Berufsalltag heranzu-
fithren. Wir bieten durch die Voll- bzw. Teilqualifikation im
Bereich Hauswirtschaft eine berufliche Neuorientierung an.
Zusitzlich zu der Vermittlung von beruflichem Fachwissen
geht es in unserer Arbeit auch darum, soziale und personliche
Kompetenzen zu stirken, d. h. berufliche wie persénliche
Starken zu erkennen und zu fordern, individuelle Grenzen und
Hemmungen zu iiberwinden, zu lernen, Kontakt zu anderen
Menschen aufzunehmen und Nachteile, die durch Behinde-
rungen entstehen, abzubauen.

Den Anleitern und Anleiterinnen kommen bei der Forde-
rung und Fiihrung ihrer Mitarbeiter/-innen eine besondere
Bedeutung zu: Sie miissen vor Ort fiir die sach- und fachge-
miBe Ausfliihrung der Dienstleistung zur Zufriedenheit der
Kunden stehen. Das Team, das ihnen dafiir zur Verfligung
steht, ist gekennzeichnet durch hohe Fluktuation, durch ge-
sundheitliche Einschrankungen mehr oder weniger aller Mitar-
beiter/-innen, durch wenig Planungssicherheit, da die Mitar-
beiter/-innen an Qualifizierungseinheiten teilnehmen oder
vermittelt werden sowie durch unterschiedlichste Beschafti-
gungsformen der Mitarbeiter/-innen. Diese Belastungen miis-
sen standig ausgeglichen und auch innerhalb des Teams be-
sprochen werden. So besteht das hauswirtschaftliche Team
nicht wie tiblich aus zwei bis drei Hauswirtschaftshelferinnen
und -helfern, sondern aus bis zu acht Mitarbeiterinnen oder
Mitarbeitern.

Beim téglichen Umgang am Arbeitsplatz geht es um die
Forderung der beruflichen Handlungskompetenz der Mitar-

Einleitung * Kapitel 1
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beiter/-innen. Diese Kompetenz setzt sich aus Fachkompetenz
sowie aus den Schliisselqualifikationen Sozial-, Personal- und
Methodenkompetenz zusammen.

Fachkompetenz

Meint die Vermittlung berufsbezogener Kenntnisse, Fertigkei-
ten und Fahigkeiten unter Einbeziehung der Mitarbeiter/-in-
nen. Hierbei werden folgende fachliche Qualifizierungsziele
verfolgt: Das Bewusstmachen und Erfassen der eigenen Kom-
petenzen, der kontinuierliche Wissensaufbau, der Erwerb von
spezifisch hauswirtschaftlichen Fahigkeiten und Fertigkeiten
und das Kennenlernen der Tatigkeitsfelder und ihren Anforde-
rungen.

Methodenkompetenz

Im betrieblichen Handeln iiben die Mitarbeiter/-innen Metho-
denkompetenz durch das Modell der vollstandigen Handlung
ein. Sie stellen sich im betrieblichen Ablauf einem Arbeits-
auftrag, den sie in seiner Komplexitét erfassen. Dazu gehort,
dass sie sich selbststandig Informationen einholen, aufgrund
der Informationen verschiedene Losungsmdoglichkeiten entwi-
ckeln, sich fiir eine Variante entscheiden, diese durchfiihren
und evaluieren. Durch Erwerb von Methodenkompetenz wer-
den iiberholte Lernmuster durchbrochen, die Mitarbeiter/-in-
nen werden befahigt, situationsorientiert und flexibel zu han-
deln.

Sozialkompetenz

Fahigkeiten wie Kritikfahigkeit werden eingelibt und gefestigt,
interkulturelle Kompetenzen gestérkt, Teamarbeit wird erlernt
und vertieft, die Mitarbeiter/-innen erwerben die Fahigkeit zur
Absprache und kooperativen Zusammenarbeit. In der Haus-
wirtschaft arbeiten haufig Menschen mit Migrationshinter-
grund. Es ist bekannt, dass Verhaltens- und Bewertungsmal3-
stabe Kulturkriterien unterliegen. Wir achten diese Unter-
schiede und sehen es als unsere Aufgabe an, die Mitarbeiter/
-innen auf die Anforderungen des allgemeinen Arbeitsmarktes
vorzubereiten.

Personalkompetenz
Zuverlassigkeit, Verantwortungsbewusstsein und die Bereit-



schaft zur Fort- und Weiterbildung férdern wir durch Qualifi-
zierung. Verantwortungsbewusstsein erwéchst durch die Mog-
lichkeit, eine Aufgabe selbststéndig zu l6sen und die schritt-
weise begleitete Ubernahme von Aufgabenbereichen.

Durch die Reflexion von Fremd- und Selbsteinschitzung
erwerben die Mitarbeiter/-innen ein realistisches Bild der ei-
genen Stérken und Schwichen. Das Erkennen der eigenen
Starke wirkt sich motivierend auf die Lernbereitschaft aus. In
Folge wichst das Selbstvertrauen und -bewusstsein. Die Ein-
tibung von Schliisselkompetenzen ist zeitintensiv, jedoch un-
erlasslich.

Unser Know-how

Alle Anleiter/-innen der diakonia inhouse haben eine qua-
litativ _hochwertige Ausbildung (Dipl.-Oecotrophologinnen,
Hauswirtschaftliche Betriebsleitungen, Hauswirtschaftsmeis-
terinnen).

Den bewirtschafteten Einrichtungen wird damit Fachwissen
zur Verfligung gestellt, das diese durch ihr eigenes Personal
nicht in diesem Umfang anbieten kdnnen. Die Anleiter/-innen
bieten zusitzlich Dienstleistungen an, beispielsweise Eltern-
abende zum Thema Erndhrung oder Hygieneschulungen fiir
das péadagogische Personal. Wichtig ist ein gutes Prozess- und
Qualitdtsmanagement in den Einrichtungen, interne Kommu-
nikation zwischen der Leitung der Einrichtung und der diako-
nia inhouse-Anleiterin oder des Anleiters. Deshalb gibt es re-
gelmaBige Treffen, bei denen z. B. der aktuelle Stand des
hauswirtschaftlichen Budgetumfangs besprochen oder auch
Aktuelles — wie hausinterne Feste — terminlich abgesprochen
und organisatorische Fragen dazu geklart werden.

1.4 Arbeitsfelder

Die diakonia inhouse bietet ihre hauswirtschaftlichen Dienste
in den Einrichtungen verschiedener Tréger von Kindertages-
betreuungseinrichtungen an. Diese stehen alle in Betriebs-
trégerschaft der Stadt Miinchen. Zurzeit bewirtschaften wir
sechs Kooperationseinrichtungen (KOOPs), eine Kinderkrippe
und zwei Cafeterien.

Einleitung * Kapitel 1
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1.4.1 Kinderkrippen

Kinderkrippen nehmen Kinder ab ca. drei Monaten auf und
betreuen sie bis zum dritten Lebensjahr, bis sie in den Kin-
dergarten wechseln kénnen. In den von uns bewirtschafteten
Kinderkrippen werden die Mahlzeiten téglich frisch zubereitet
und gekocht.

1.4.2 Kooperationseinrichtungen im Krippen-,
Kindergarten- und Grundschulalter

In einer KOOP werden Kinder unterschiedlicher Altersstruk-

turen betreut und in gemeinsamer Trigerschaft zwischen

Schul- und Kultusreferat bzw. Sozialreferat gefiihrt.

Aufgrund der unterschiedlichen Essenszeiten und der gro-
Beren Anzahl an Gruppen wird in den meisten Einrichtungen
die Tiefkiihl-Mischkiiche angeboten. Bei dieser Form der Es-
sensverpflegung wird der arbeits- und abfallintensive Teil der
warmen Mabhlzeiten industriell vorgefertigt und in den Einrich-
tungen schonend erwérmt. Kalte Beilagen und Zwischenmahl-
zeiten werden vor Ort selbst frisch zubereitet.

1.4.3 C(afeteria

Zusatzlich betreibt diakonia inhouse die Cafeteria der Inneren
Mission Miinchen und der angegliederten Pflegeakademie so-
wie die Cafeteria in der Hauptstelle der diakonia GmbH. Das
Team der Cafeteria in der Inneren Mission sorgt zusétzlich fiir
die Verpflegung von Tagungsveranstaltungen.

1.5 Leistungsverzeichnis

Das Leistungsverzeichnis dient einer klar definierten Aufga-
benverteilung zwischen der jeweiligen Einrichtung und der
diakonia inhouse als Dienstleister.

Die zu erbringenden Leistungen werden in Art und Umfang
individuell fiir jede Einrichtung von der Einrichtungsleitung
und der diakonia inhouse erarbeitet und schriftlich fixiert.

Der Inhalt des Leistungsverzeichnisses variiert somit fiir je-
de Einrichtung.





