B 3437 E
VM40579

[ [ [

\ Reinigung * Haus * Wirtschaft
Das Magazin fiir soziale Einrichtungen und Dienstleister
63. Jahrgang ¢ November 2026

management




KREATIV MIT NADEL UND FADEN!

Beim Umgang mit Menschen mit Demenz ist viel Fingerspitzengefiihl und Einfiihlungsvermogen gefragt. Wie
gelingt es, sie in alltdgliche Geschehnisse einzubinden und sie dabei kreativ und ohne Leistungsdruck zu for-
dern? Die Antwort lautet: mit Nadel und Faden!

Durch einen ganzheitlichen Blick und zahlreiche Beispiele aus der Praxis zeigt Sigrid Ratz, wie sehr der All-
tag von Demenzbetroffenen und deren Begleitern durch das Ndhen bereichert wird. Fiihldecken und andere
Fiihlobjekte ermdglichen es Menschen mit Demenz, mit ihrer Umwelt und ihrer Vergangenheit in Kontakt
zu treten. Wer die Anregungen sogleich umsetzen mochte, dem gibt Sigrid Ratz hilfreiche Tipps und Tricks
rund um das Arbeiten mit der Ndhmaschine an die Hand. Ausfiihrliche Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen zu Fiihl-
objekten beschreiben mit viel Liebe zum Detail, wie verschiedene Designs anzufertigen sind. Eine Fundgrube
kreativer Ideen fiir hauswirtschaftliche (Fach-)Krdfte, Betreuungsassistent:innen, Alltagsbegleiter:innen und
Demenzhelfer:innen sowie Angehérige und Freunde von Menschen mit Demenz.
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Editorial

Pflegereform und PNOG:
Wenn die Hilfe im Alltag wegbricht

er Entwurf des Pflegeneuordnungsgeset-

zes (PNOG), den das Bundeskabinett am

30. September 2026 beschlossen hat,
sieht tiefgreifende Anderungen bei der Finanzie-
rung der Unterstitzung im Alltag vor. Am 11. No-
vember 2026 gibt es in Berlin eine Protestkund-
gebung gegen die geplanten Einschnitte. Haus-
wirtschaftliche Dienstleister fuhlen sich von den
Entwicklungen rund um das PNOG geradezu
Uberrollt, am 6. November 2026 findet die erste
Lesung im Bundestag statt und schon zum Jah-
reswechsel konnte die Reform in Kraft treten.
Bisher stehen Pflegebedirftigen in hduslicher Pfle-
ge monatlich bis zu 131 Euro Entlastungsbetrag
zur Verfiigung - insgesamt 1.572 Euro im Jahr. Die-
ses Geld kann unter anderem fiUr anerkannte Haus-
haltshilfen und Alltagsbegleitung eingesetzt wer-
den. Kiinftig soll Pflegebediirftigen mit Pflege-
grad 1 dieser Betrag nicht mehr zustehen!
Fir die Pflegegrade 2 bis 5 soll das Budget auf 175
Euro monatlich beziehungsweise 2.100 Euro jahr-
lich steigen. Fur Pflegebedurftige unter 25 Jahren
sind bis zu 300 Euro monatlich beziehungsweise
3.600 Euro jahrlich vorgesehen. Das klingt zundichst
nach einer Verbesserung. Doch das neue Sozial-
raumbudget kann nicht angespart werden. Wer in
einem Monat keine Unterstitzung nutzt, verliert den
nicht verbrauchten Betrag. Zudem soll das Geld
kinftig nur noch fir bestimmte anerkannte Ange-
bote eingesetzt werden kdnnen.
Die Folgen fUr kleine Dienstleister kdnnten gravie-
rend sein. Klassische Anbieter der Hauswirtschaft
nach § 45a SGB XI missen sich kinftig alternativ
als ambulante Betreuungsdienste nach § 71 SGB

Xl zulassen lassen, um Uber das Sachleistungsbud-
get abzurechnen. Dafir gelten jedoch zusdtzliche
Anforderungen an Organisation und fachliche Ver-
antwortung!

Eine Anbieterin berichtet mir von der Notwendig-
keit, dass sie eine neue Gesellschaft grinden
musste und dann A) eine Pflegedienstleitung
plus B) eine 75-prozentigen Vertretung zu-
satzlich einstellen musste. Fur kleine Be-
triebe wadren das zusdtzliche Personalkos-
ten, die kaum zu erwirtschaften sind. Und
woher sollen die benétigten Pflegefach-
krafte angesichts des ohnehin eklatan-
ten Fachkraftemangels kommen? Wenn
solche Anbieter aufgeben missen, verlie-
ren auch die dort beschdaftigten Hauswirt-
schaftskréfte und Alltagsbegleiterinnen ihre
Arbeitspldtze.

Naturlich muss die Pflegeversicherung finanzierbar
bleiben. Doch wer regelmaBige Alltagsunterstit-
zung kirzt, beseitigt nicht den Hilfebedarf, sondern
verlagert ihn auf Angehdrige, die neben Beruf und
Familie ohnehin haufig an ihre Belastungsgrenzen
stofien. Scheitert die hdusliche Pflege, kénnen am
Ende deutlich héhere Kosten entstehen — fir die
Betroffenen ebenso wie fir die Gesellschaft.

Schreiben Sie uns oder diskutieren Sie mit uns auf
Facebook, auch zu den méglichen Auswirkungen

bei dem geplanten PNOG.

Herzlich, lhr

W Baumcti~_
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Fachbicher — Weiterbildung -
Fachzeitschrifien
fuor die Hauswirtschaft

www.fachmedien-direki.de

Fachmedien Direkt — lhr Onlineshop fir Biicher, E-Books, Zeitschriften
(Print und E-Paper) & Veranstaltungen - das Beste unter einem Dach!

M EmAEETHMEmEN

Zeitschriften liefern wir versandkostenfrei innerhalb Deutschlands.
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News

Neue EmpCo-Richtlinie: Vorsicht bei
nachhaltigen Begriffen und Werbung

eit dem 27. September 2026 gelten in Deutschland

deutlich strengere Regeln fur Werbung mit Umwelt-
begriffen. Grundlage ist die EU-Richtlinie 2024/825, die
sogenannte EmpCo-Richtlinie zum Schutz vor Green-
washing, die Deutschland im Februar 2026 mit dem ,Drit-
ten Gesetz zur Anderung des Gesetzes gegen den un-
lauteren Wettbewerb (UWG)” und einer Anderung des
Verbrauchervertragsrechts umgesetzt hat.
Ziel ist, dass Verbraucher besser erkennen kdnnen, wel-
che Produkte und Dienstleistungen wirklich umwelt-
freundlich sind. Bisher waren Aussagen wie ,6ko”,
.nachhaltig”, ,grin”, ,umweltfreundlich”,  klimaneutral”
oder ,recycelbar” sowie viele Umwelt- und Nachhaltig-
keitssiegel kaum reguliert. Das dndert sich jetzt grund-
legend. Allgemeine Umweltaussagen in Textform sind
bis auf wenige Ausnahmen verboten, es sei denn sie
werden klar sperzifiziert und mit einer belastbaren Be-
grindung versehen. Das bedeutet: Wer ,nachhaltig”
sagt, muss konkret sagen worauf sich das bezieht und
das nachweisen konnen.
ZulGssig bleiben konkrete, belegbare Aussagen wie
,Verpackung um 30 Prozent leichter als 2024” oder ,Rei-
nigung mit Produkten mit EU Ecolabel”. Verboten sind
dagegen pauschale Klima-Claims wie ,klimaneutral”,
,CO2-neutral” oder , klimaschonend”, wenn sie auf Kom-
pensation auBerhalb der eigenen Wertschopfungskette
beruhen. Auch Zukunftsversprechen wie , klimaneutral bis
2030 gelten als irrefihrend, wenn sie nicht durch einen

detaillierten, offentlichen Umsetzungsplan mit dberpruf-
baren Zielen und externer Kontrolle gestitzt werden.
Selbst erstellte Nachhaltigkeitssiegel ohne unabhdngige
Drittprifung und ohne o6ffentlich zugdngliche Kriterien
sind ebenfalls nicht mehr erlaubt. Das gilt uneinge-
schrankt auch fir Hotellerie, Gastronomie, Gemein-
schaftsverpflegung und Seniorenheime. Das UWG gilt
fUr jede geschdftliche Handlung gegeniiber Verbrau-
chern. Betroffen sind damit Websites, Speisekarten, Aus-
hdnge, Buchungsportale, Newsletter und Social-Medio-
Posts.

|//

Beispiele wie ,nachhaltiges Hotel”, ,grines Senioren-
heim”, ,,umweltfreundliche Kiche”, ,6ko-verpflegt” oder
Jklimaneutraler Aufenthalt” dirfen so nicht mehr stehen
bleiben. Korrekt ware stattdessen ,Wdrme zu 100 Pro-
zent aus Warmepumpe”, ,Salate und Krduter aus eige-

nem Anbau ohne Erde”, , Lebensmittelabfdlle um 30 Pro-

zent reduziert seit 2024” oder ,100 Prozent Okostrom”
— jeweils mit Nachweis.

Bei VerstoBen handelt es sich um sogenannte Per-se-Ver-
bote auf der Schwarzen Liste des UWG. Es muss nicht
mehr im Einzelfall bewiesen werden, dass die Aussage
irrefGhrend war. In der Praxis drohen vor allem Abmah-
nungen durch Wettbewerber (wie benachbarte Hotels)
sowie qualifizierte Wirtschafts- und Verbraucherverbén-
de. Daneben sieht das Gesetz bei weit verbreiteten Ver-
stoBen BuBigelder von bis zu vier Prozent des Jahresum-
satzes vor. e

Neue ISO 9001:2026 ist da

ie Revision der weltweit wichtigsten Qualitétsnorm
Dist abgeschlossen. Die internationale ISO 9001:2026
erschien am 16. September 2026, die deutsche Fassung
DIN EN ISO 9001 folgt im November 2026. Die Norm
bringt keine Revolution, aber wichtige Prdzisierungen:
Sie folgt der neuen Harmonized Structure (HS) fir bes-
sere Integration mit anderen Managementsystemen.
Risiken und Chancen werden in Kapitel 6.1 jetzt ge-
trennt betrachtet, um Chancen aktiver zu férdern. Neu
fest verankert sind Anforderungen zum Klimawandel:

Unternehmen missen prifen, ob der Klimawandel eine
relevante externe Einflussgrofie ist und ob interessierte
Parteien Anforderungen dazu haben. Zudem stdrkt die
Norm die Rolle von Fihrung, Qualitdtskultur und ethi-
schem Verhalten.

Fur bereits zertifizierte Unternehmen gilt eine dreijahri-
ge Ubergangsfrist bis zum 30. September 2029. Bis da-
hin mussen alle Zertifikate nach ISO 9001:2015 auf die
neue Fassung umgestellt werden. e
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News

Update aus der Normungswelt

zur Nachhaltigkeit

nde September 2026 wurde die ISO/UNDP 53001
Everéffentlicht. Es ist die erste internationale Manage-
mentsystemnorm, die dabei unterstitzt, die 17 Nachhal-
tigkeitsziele der Vereinten Nationen (SDGs) systema-
tisch in das Handeln von Organisationen zu integrieren
und dariber glaubwirdig zu kommunizieren. Die Norm
richtet sich grundsatzlich an alle Organisationen, unab-
hdngig von ihrer Groe, Branche oder Tatigkeit. Beson-
ders Unternehmen, die bereits SDGs umsetzen und mit
ihrem Beitrag zur nachhaltigen Entwicklung werben, er-
halten damit eine wertvolle Unterstitzung, ihre Aktivita-
ten strukturiert zu steuern, Fortschritte messbar zu ma-
chen und glaubwirdiger dariiber zu berichten.

Die Norm ist bislang nicht in deutscher Sprache verfig-
bar. Ergénzend gibt es die bereits 2024 veroffentlichte
ISO/UNDP PAS 53002, ein unverbindlicher Leitfaden,
der derzeit an die neue ISO/UNDP 53001 angepasst
wird. Wdahrend die ISO 53001 Anforderungen an ein
Managementsystem definiert, bietet die 1ISO 53002
praktische Hilfestellungen fur die Umsetzung.

FUr die Hauswirtschaft ist dies besonders relevant,
denn in der Verpflegung, Reinigung, Wascheversor-
gung oder Beschaffung werden tdglich Entscheidun-

gen getroffen, die 6kologische,
soziale und wirtschaftliche Aus-
wirkungen haben. Die grofie
Chance liegt darin, Nachhaltigkeit
nicht nur durch einzelne MaBinah-

men sichtbar zu machen, sondern
den tatsdchlichen Beitrag der Hauswirtschaft zu den
SDGs nachvollziehbar und messbar zu belegen.

Und wie kann eine Einrichtung pragmatisch starten? Am
besten mit einem konkreten Handlungsfeld, beispiels-
weise der Reduzierung von Lebensmittelabfdllen, indem
relevante SDGs identifiziert, bestehende Mafinahmen
erfasst, messbare Ziele festlegt und die Ergebnisse re-
gelmdBig Uberprift werden. Ein weiterer Vorteil besteht
darin, dass die ISO/UNDP 53001 sich gut mit bestehen-
den Managementsystemen, beispielsweise nach SO
9001 oder ISO 14001, verbinden I&sst. Einrichtungen kon-
nen damit vorhandene Strukturen nutzen, statt zusdtzli-
che Parallelprozesse aufzubauen. e

Prof. Dr. Linda Chalupovd
(Mitglied der zustdndigen DIN- und
ISO-Normungsgremien)

App ,Lebensmittelwarnung.de*
knackt 400.000 Downloads

ut zwei Jahre nach ihrer Einfuhrung hat die App

Jlebensmittelwarnung.de” die Marke von 400.000
Downloads Uberschritten. Das teilte das Bundesamt
fUr Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)
mit. Die kostenlose App bindelt die Warnungen des
Portals lebensmittelwarnung.de und informiert Nutze-
rinnen und Nutzer direkt per Push-Benachrichtigung
Uber aktuelle Produktrickrufe. Abgedeckt werden nicht
nur Lebensmittel, sondern auch kosmetische Mittel und
Bedarfsgegensténde wie Verpackungen oder Spiel-
zeug. Nutzer kénnen die Meldungen nach Bundesland,
Produkttyp und Warnungsgrund filtern. So Idsst sich

LEbens beispielswei-

i se einstellen,
MlttEI dass nur Ruck-
Warnung e in cige

nen Bundes-
land angezeigt werden. Seit dem Start des Webportals
im Jahr 2011 wurden insgesamt mehr als 3.100 Mel-
dungen veréffentlicht. Neu ist eine zusdtzliche Filterka-
tegorie fur Baby- und Kinderprodukte. Damit kdnnen
Eltern gezielt Warnungen zu Produkten fir Sauglinge
und Kinder abrufen. Die App ist fir Apple iOS und An-
droid verfigbar.. e
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News

GV Manager des Jahres 2026 ausgezeichnet

ine festliche Preisverleihung gab es am 6. Oktober

2026 im Veranstaltungsforum Firstenfeld in Fursten-
feldbruck im Rahmen des 21. S&F-Symposiums. Das Fach-
magazin GV Manager verlieh zum 17. Mal den Titel GV-
Manager des Jahres und zum 7. Mal den Titel GV-Team
des Jahres. Vergeben wurde der Branchenpreis 2026 an
vier Preistrager. Die Preistrager im Uberblick:

GV-Team des Jahres 2026
Das neunkopfige Kiichenteam des Martineum Essen-
Steele mit 15 Jahren durchschnittlicher Betriebszugehd-
rigkeit versorgt téglich rund 400 Senioren. Ausgezeich-
net wurde das Projekt ,Esskultur im Alter —
Aus Versorgung wird Lebensqualitat”. /
Markant sind die regelmdafig organi-
sierten inzwischen 20 Kichenpartys in
der Produktionskiche fur insgesamt
300 Bewohner, Angehdrige und Part-
ner mit Live-Cooking, sowie langjdhri-
ge Konzepte wie Fingerfood fir De-
menzkranke und Erzéhlcafés. Kichen-
leiter Martin Reinirkens (Foto) nahm
den Preis entgegen und betonte, dass

Gleich zwei GV-Manager des Jahres 2026

Kai-Uwe Kayser ist Geschdftsbereichsleiter Care & Education
beim Caterer ,Genuss & Harmonie”. Er verantwortet mit rund
300 Mitarbeitenden an 26 Produktions- und 47 weiteren Stand-
orten tdglich Uber 20.000 Mahlzeiten. Mit seinem Team entwi-
ckelte er 42 siBe und herzhafte Breirezepturen, passierte Kost
ohne Zusatzstoffe, besonders saftige seniorengerechte Kuchen
und Dysphagietaugliche
.Powerpralinen”. In Zu-
kunft mochte er mit dem
Unternehmen ,Genuss &
Harmonie” auch in der
Schulverpflegung expan-
dieren (Foto).

es bei allen Aktionen stets mehr als ausreichend frei-
williger Helfer gab.
Preistrdger in der Sonderkategorie Projekt wurde ein
bundesweite Projektteam aus 33 Studierendenwerken,
initiiert vom Studierendenwerk Frankfurt am Main. Die
Laudatio fur das Projekt ,Rettet die Knolle! — Die Stu-
dierenden essen die Kartoffeln!” hielt Prof. Dr. Linda
Chalupova von der Hochschule Fulda. Stellvertretend
nahmen Sylvia Kobus und Thomas Hubner (Frankfurt
am Main) sowie Martin Baumgarten (Marburg) und
das Team aus Erlangen-Nirnberg den Preis entgegen.
2025 gab es in Deutschland eine auBergewdhnlich gu-
te, fast Rekord-Kartoffelernte, Markt
und Nachfrage konnten die Men-
gen nicht aufnehmen. Das Team
bewahrte nach eigenen Anga-
ben mehrere Hundert Tonnen
Kartoffeln vor der Vernichtung,
indem Rezepturen, Marketing-
material und Aktionsideen bun-
desweit geteilt und mit kreativen
Formaten wie Quizzen und Vi-
deos begleitet wurden. [ ]

Robin Stolz ist Head of Food & Beverage bei den Chocolo-
defabriken Lindt & Springli. Stolz steht fir die Neupositionie-
rung der Betriebsgastronomie vom reinen Essenversorger zum
lebendigen Treffpunkt. Sein Motto: Vom Speiseraum zur Wohl-
fuhloase mit einem Speisenangebot von 22 Stunden pro Tag.
Basis dafur war gezielte Teamentwicklung sowie ein kompro-
missloser Qualitétsanspruch, auch die Krankheitsquote der
Mitarbeiter*innen sank deutlich auf einen niedrigen einstelli-
gen Wert.

Es gab in diesem Jahr zwei Gewinner, da die beiden vorne
Platzierten bei 100 moglichen Punkten nur 0,8 Punkte in der
Bewertung auseinander lagen, so Moderatorin und GV
Manager-Chefredakteurin Claudia Kirchner (Foto oben
rechts).

1112026 ® rhw management
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News

Preistrager des S&F-Innovationspreises

reistréger des S&F-Innovationspreises 2026 ist Roland Schd-

fer, Kichenleiter bei E.ON in der Zentrale in Hessen. Die
Auszeichnung wurde am 6. Oktober 2026 im Rahmen des
S&F-Symposiums im Veranstaltungsforum Firstenfeld ver-
liehen und von der S und F Gruppe gefordert, zusammen
mit der DHA, der Deutschen Hotelakademie. Schafer wur-
de fur sein Konzept zur Weiterentwicklung der Betriebs-
gastronomie ausgezeichnet (,Gastro grows green”).
In insgesamt vier Raumgdrten zieht sein Team Salate und
Kréuter ohne Erde in einem App-gesteuerten Lichtschrank-
System direkt vor Ort. Anbau, Ernte und Verarbeitung in
Kr&uter-Smoothies oder Krduter-Foccacia erfolgen in der Ki-

Foto: Robert Baumann

che und verursachen nach Angaben des Preistrdgers keinen

zusdtzlichen Zeitaufwand. Verwendet wird jeweils das, was die
Schréinke pro Woche hergeben. Zur Einfihrung setzte das Team auf neue Impulse fir die Gdste, unter anderem mit
einem Gewinnspiel fir Mitarbeitende. Die Wirkung auf die Gdste sei unmittelbar sichtbar, die Ideen fir weitere An-

wendungen wiichsen schneller als die Pflanzen selbst.

Nachwuchspreis 2026 der dgh verliehen

ie Deutsche Gesellschaft fur Hauswirtschaft e. V. (dgh)
Dund die Helgao-Brenn-Stiftung haben herausragende
wissenschatftliche Arbeiten ausgezeichnet. Und erstmals
in Zusammenarbeit mit dem Bundesverband hauswirt-
schaftlicher Berufe MdH e.V., eine herausragende Meis-
terarbeit mit dem ,dgh-Nachwuchspreis 2026” ausge-
zeichnet. Die Preisverleihung fand im Rahmen der dgh-
Jahrestagung 2026 ,Hauswirtschaft: Eine Welt - Eine Wis-
senschaft” in Helmstedt statt.

Ausgezeichnet wurden folgende Arbeiten:

Heike Miiller fir ihre Dissertation an der Technischen
Universitat (TU) Berlin, Fakultat Geistes- und Bildungswis-
senschaften, Berufliche Bildung und Arbeitslehre, Fachdi-
daktik - Arbeitslehre. Titel: ,Verbraucherinnen- und Ver-
braucherbildung in Deutschland. Studien zur Charakteri-
sierung ihrer Situation an Schulen am Beispiel einer Pub-
likationsanalyse”

Silvia Niersbach, Pddagogische Hochschule (PH) Hei-
delberg, Fach Alltagskultur und Gesundheit. Titel: ,Wahl-
freiheit und Bedirfnisbefriedigung zwischen Care- und
Erwerbsarbeit: Eine qualitative Studie Uber die Begrin-
dungszusammenhdnge der Verortung von Ingenieurinnen

mit Sorgeverantwortung im &ffentlichen Dienst und ihre
Folgen”

Doreen Méser fur ihre Dissertation an der Technische
Universitat (TU) Berlin, Fakultat Geistes- und Bildungswis-
senschaften. Titel: ,Vorstellungen und Vorwissen zu Obst
und Gemise von Lernenden im Férderschwerpunkt geis-
tige Entwicklung”

Wera Fleisch fur ihre Arbeit auf Meister- und Betriebs-
leiterebene der Hauswirtschaft im Seniorendomizil im
Meerbachbogen. Geprift von der Landwirtschaftskam-
mer Niedersachsen beschdftigte sie sich mit Senioren-
erndhrung. Der Titel: , Entwicklung und Implementierung
eines mobilen Verpflegungsangebotes mit hochkalori-
schen Snacks im Seniorendomizil im Meerbachbogen”
Seit acht Jahren wird der ,dgh-Nachwuchspreis” fir
herausragende wissenschaftliche Abschlussarbeiten
an Hochschulen und Universitaten vergeben. Die ein-
gereichten Arbeiten missen aus den Studien- und For-
schungsbereichen der Okotrophologie, Haushaltswis-
senschaften oder verwandter Disziplinen stammen.
Weitere Informationen rund um den ,dgh-Nachwuchs-
preis 2026” finden Sie unter:

@ www.dghev.de/nachwuchspreis ®

rhw management ® 112026
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Neue Akademie in
Augsburg gegrundet

us jahrzehntelanger Erfahrung in der hauswirtschaft-
Alichen Ausbildung entsteht ein neues Bildungsange-
bot. Die Akademie Maria Stern in Augsburg erdffnete
am 2. Oktober 2026 offiziell ihre Turen. Gemeinsam mit
Weihbischof Florian Warner, Akademieleiter Wolfgang
Ullmann, Stellvertreterin und Hauswirtschaftsmeisterin
Christine Schnell-Arbter und rund 70 weiteren Gdsten wur-

de der Start der neuen Akademie gefeiert.

Die Akademie
baut auf der
langjéhrigen
Erfahrung der
Berufsfach-
schule Maria
Stern auf.

Seit 1924 wird
dort Wissen und

praktische Kompetenz im Bereich

Hauswirtschaft vermittelt. Diese Erfahrungen bilden nun
die Grundlage fir ein neues Bildungsangebot, das sich
auch Uber den klassischen schulischen Kontext hinaus
an Interessierte richtet.

Die Idee fir die Akademie entstand 2025. Ziel ist es,
hauswirtschaftliches Wissen modern, professionell und
zukunftsorientiert zu vermitteln und seine Bedeutung fur

AKADEMIE
MARIA STERN

fur Personal-, Haushalts-
und Betriebsfﬁhrung

Entdecken. Entwickeln. Erreichen.

@ckademiemariastern

9 Inneres PfaffengdiBchen 3, 86152 Augsburg
Qe Tt os214558-17000

@ Info@ckademie-maria—sfsmde

Gesellschaft, Beruf und Alltag stdrker sichtbar zu mo-
chen. Im Laufe des Jahres 2026 wurde dafir ein fle-
xibles Bildungskonzept entwickelt.
Kern des Angebots ist ein Drei-Stufen-Konzept. Es
reicht vom Einstieg in neue Themen GUber die Ver-
tiefung bereits vorhandener Kenntnisse bis hin
zum Professional Level. Damit soll die Akademie
unterschiedliche Zielgruppen und Lernbedirfnisse
ansprechen. Der neue Schulungsraum wurde in
einem ehemaligen Kindergarten eingerichtet, un-
ter anderem mit einer Barista-Bar fir entsprechen-
de Kurse wie Latte Art. Weitere Themen der neuen
Akademie sind Mitarbeiter- und Teamfthrung, Pasta
selbst machen, Kochen mit Tempeh, Tapas und One-Pot-
Meals. Eingeladen sind hierzu externe Referenten wie
Michael Hingerl fir gehobene Kichenkunst, Konditor-
meisterin Jenny Etzig fir siBe Techniken und das Baris-
ta-Duo Viktoria Fisel und Lars Wegmann fir die Kunst
des guten Kaffees sowie rhw-Referent Josef Wax zum
Thema MitarbeiterfGhrung.
Mehr dazu unter @ www.akademie-maria-stern.de
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News

Kein Essen geliefert,

aber Trinkgeld kassiert?

er Lieferdienst Lieferando verlangt das Trinkgeld fir

die Fahrer schon bei der Online-Bestellung des Es-
sens. Nach einer Klausel in den Allgemeinen Geschdfts-
bedingungen (AGB) des Unternehmens war das Trink-
geld danach weg — selbst dann, wenn eine Lieferung
vom Restaurant storniert wird: ,\Wenn der Kunde eine
Bestdtigung Uber die Platzierung des Trinkgelds erhalten
hat, kann das Trinkgeld nicht mehr erstattet oder zuriick-
gegeben werden”.
Der Verbraucherzentrale Bundesverband (vzbv) bean-
standete die Klausel als unangemessene Benachteili-
gung der Kunden und verlangte vom Lieferdienst, sie
aus den AGB zu streichen. Zuvor hatten sich viele Ver-
braucher beim vzbv Uber das Vorgehen von Lieferando
beschwert. Zu Recht, entschied das Kammergericht Ber-
lin (23 UKI 2/26).
Die AGB-Klausel sei unwirksam. Werde eine Bestellung
storniert und das Essen nicht ausgeliefert, mussten Kun-
den nicht nur den Kaufpreis, sondern auch das voraus-
bezahlte Trinkgeld zurickbekommen. Ein Trinkgeld solle
die Leistung der Zusteller und Fahrerinnen wirdigen.
Fehle es an der Leistung, entfalle auch die Basis fir das
Trinkgeld.
Erfolglos hatte Lieferando in dem Verfahren behauptet,
die AGB-Regelung sei notwendig, um das Geschaft

Raus aus dem Autopiloten -
mehr Energie und mentale Starke

im Berufsalltag

Wie gelingt es, Stress zu reduzieren, Resilienz zu stirken und im Berufsalltag ge-
sund und leistungsfihig zu bleiben? Keynote Speakerin Miriam Reischl zeigt mit
Humor, personlichen Geschichten und praktischen Ubungen, wie kleine Verdnde-
rungen, bewusste Pausen und gesunde Routinen neue Energie und innere Stdrke
schenken. Ein inspirierendes Webinar mit konkreten Impulsen fiir Fiihrungskréfte
und Mitarbeitende in der Hauswirtschaft sowie alle Gesundheitsinteressierten.

VNM

AKADEMIE

Kompetenzzantrum flir
houswirtschaftliche
Weitarbildung

Anmeldung und Infos:

Termin: Freitag, 20. November 2026, 9:15-12:00 Uhr.

www.fachmedien-direkt.de/events/gesundheit-berufsalltag-miriam-reischl/

Jpraktikabel” abzuwickeln und auBerdem sei eine Rick-
zahlung des Trinkgelds ,technisch nicht machbar”. Das
Kammergericht wies die Einwdnde als ,nicht nachvoll-
ziehbar” zurick.

Wenn eine Bestellung vom Restaurant storniert werde,
erstatte der Lieferdienst den Preis fir das Gericht. Wa-
rum sollte das beim Trinkgeld unmaoglich sein? Eventu-
ell musse das Unternehmen seine IT-Prozesse optimie-
ren. Technische Probleme rechtfertigten es jedenfalls
nicht, die Rechte der Verbraucher unzuldssig einzu-
schrénken. ®

(Online-Urteile.de, Urteil des Kammergerichts Berlin
vom 24.06.2026)

Kurzlink:

£

www.t1p.de/mreischl




Kalkulation

Vom Stundenlohn zum
belastbaren Angebot

Ein Stundenlohn ist noch kein Stundenverrechnungssatz. Zwischen beiden GroRRen liegen bezahlte
Ausfallzeiten, Arbeitgeberaufwendungen, Fiihrung, Verwaltung, Material, Maschinen, Wege, Risi-
ko und Gewinn. Werden diese Bausteine nicht sauber getrennt, entsteht leicht ein Preis, der im
Angebot wettbewerbsfahig wirkt, im laufenden Objekt aber keine stabile Leistung ermdéglicht.

S

bezahlte Arbeitgeber-
Ausfallzeiten aufwendungen

(]
Risiko
Gewinn

/ 4 Stunden-

I
verrechnungs-
satz

Verwaltung

ine belastbare Kalkulation beantwortet zwei Fra-
gen: Was kostet der vorgesehene Ablauf tatséch-
lich und welcher Preis ermoglicht die vereinbarte
Qualitéit daverhaft? Die Antwort entsteht durch eine nach-
vollziehbare Kostenbriicke vom Objekt bis zum Angebot.

Drei verschiedene Stunden verstehen

In der Praxis werden bezahlte, produktive und verre-
chenbare Zeit haufig vermischt. Die bezahlte Stunde
beschreibt die arbeitsvertraglich vergitete Zeit. Produk-
tiv ist der Anteil, in dem die vereinbarte Leistung im
Objekt erbracht werden kann. Verrechenbar ist die
Zeit, die im Angebot einem Kunden oder einer Leistung
wirtschaftlich zugeordnet wird. Diese GroBen sind mit-
einander verbunden, aber nicht identisch.

Stundenlohn
Gebéudereinigung

Unser Stundenlohn
setzt sich zusammen
aus:

» Leistung

« Qualitat

« Verantwortung

+ Transparenz

lhr Vorteil:

Urlaub, Feiertage, planbare Ausfdlle und Unterweisun-
gen gehoren zu einer realen Personalplanung. Auch
im Einsatz ist nicht jede Minute flGchenwirksam: Mate-
rialwechsel, sichere Vorbereitung, Maschinenpflege
oder Ubergaben sind Teile des Prozesses. Wer den
Lohn lediglich durch angenommene produktive Stun-
den teilt, verschiebt Kosten unsichtbar in den Betrieb.
Der erste Kalkulationsschritt ist daher ein aktuelles
Lohnkostenblatt mit dokumentiertem Stichtag und Quel-
len. Fir die Gebdudereinigung gelten branchenbezo-
gene Entgeltuntergrenzen, die vor jeder verbindlichen
Kalkulation anhand der aktuellen Rechts- und Tariflage
geprift werden missen. Hinzu kommen die betrieblich
zutreffenden Arbeitgeberanteile, Umlagen und Zuschld-
ge. Die jeweils giiltigen Werte gehoren in ein gepfleg-
tes Rechenblatt.

12

1112026 ® rhw management

Fotos: Jonas Gebdudereinigung



Kalkulation

Direkte Kosten vollstindig zuordnen

Neben den Personalkosten entstehen Aufwendungen
fUr Reinigungsmittel, Verbrauchsmaterial, Textilien, Ma-
schinen und Logistik. Ein pauschaler Materialprozent-
satz kann zur ersten Plausibilisierung dienen, ersetzt
aber keine Objektprifung. Viele Verbrauchsstellen, ge-
trennte Farbsysteme oder lange Transportwege verdn-
dern den Aufwand.

Bei Maschinen sollten Anschaffung oder Miete, Nut-
zungsdauer, Wartung, Verschlei3, Laden, Transport und
Unterbringung betrachtet werden. Eine Scheuersaugma-
schine kann Arbeitszeit reduzieren, verursacht aber eige-
ne Kosten. Auch die Startphase verdient eine eigene
Position: Erstbegehung, Einweisung und Ausstattung sind
nicht mit dem spdteren Regelbetrieb identisch. Eine
transparente Startpauschale kann sachgerechter sein.

Gemeinkosten sind
keine beliebige Prozentzahl

Ein Objekt funktioniert nicht allein durch die sichtbare
Reinigungszeit. Angebote missen erstellt, Lohne abge-
rechnet, Zeiten erfasst, Materialien bestellt, Fahrzeuge
unterhalten und QualitGtsabweichungen bearbeitet
werden. Objektleitung und Verwaltung sind deshalb
keine RestgrofBe, sondern Voraussetzung der Leistung.
Gemeinkosten missen nachvollziehbar zugeordnet
werden. Ein pauschaler Zuschlag ist einfach, kann aber
Unterschiede verdecken: Ein kleiner Auftrag mit vielen
Abstimmungen bindet méglicherweise mehr Fihrung
als ein grofieres, stabiles Objekt. Je nach Betriebsstruk-
tur kdnnen ein betrieblicher Zuschlag, konkrete Objekt-
leitungsstunden oder eine Objektpauschale sinnvoll
sein. Entscheidend ist, den typischen Bedarf realistisch
abzubilden und nicht jedes Telefongesprdch einzeln
abzurechnen.

Risiko und Gewinn getrennt
behandeln

Risiko und Gewinn erfillen unterschiedliche Aufgaben.
Ein Risikozuschlag bepreist konkrete verbleibende Un-
sicherheiten. Gewinn vergitet unternehmerische Leis-
tung, Kapitalbindung und Verantwortung. In einem ge-
meinsamen undurchsichtigen Puffer lassen sich beide
im Preisgesprdch kaum begrinden.

Ein einfaches Risikoregister benennt mogliche Abwei-
chungen, bewertet ihre Bedeutung und hdalt Gegen-
maBnahmen fest. Unsichere Besucherzahlen lassen
sich etwa mit Nutzungsszenarien und einem Priftermin
bearbeiten. Erst die verbleibende Restunsicherheit ge-
hort in den kalkulatorischen Zuschlag.

Jedes Angebot braucht auBerdem eine Preisuntergren-
ze. Sie markiert den Punkt, unterhalb dessen Leistungs-
umfang, Ablauf oder wirtschaftliche Tragfahigkeit ge-
dndert werden missten. Ein Rabatt ohne Leistungséin-

derung beseitigt keine Kosten.

Kostenbausteine und typische Liicken

KOSTEN- o 0
BAUSTEIN TYPISCHE LUCKE PRUFFRAGE

Personal

Nur Stundenlohn
angesetzt

Sind Ausfall, Arbeitgeberaufwand,
Zuschldge sowie produktive und
bezahlte Zeit getrennt?

Material und

Pauschale ohne

Welche Verfahren, Dosierungen,
Wechsel- und Waschzyklen ent-

Textilien Objektbezug stehen tatsdchlich?
) Nur Anschaffung Sind Wartung, Verschlglﬁ, Laden,
Maschinen Transport und Unterbringung ent-
betrachtet
halten?
Wege gelten als Welche regelmdBigen Rist, Fahr-,
Logistik 9e 9 Schlissel- und Entsorgungszeiten

Nebenbei”

fallen an?

Fihrung und

Einheitlicher Zuschlag

Wie viel Objektleitung, Abrech-
nung, Beschaffung und Kommuni-

Verwaltung | fir alle Objekte kation benétigt der Auftrag?
. Welche Unsicherheit bleibt nach
. Unbegriindeter
Risiko ) ) konkreten GegenmafBnahmen
Sicherheitspuffer
bestehen?
Ist die Zielmarge getrennt sichtbar
Gewinn Mit Risiko vermischt und vor der Verhandlung festge-

legt?

Praxisbeispiel: Das Nachtobjekt

Ein zusammengesetztes Praxisbeispiel: Ein Biroobjekt
soll nachts gereinigt werden. Auf den ersten Blick unter-
scheiden sich nur Einsatzzeit und Lohnzuschlag von ei-
ner Tagesleistung. Die Begehung zeigt jedoch weitere
Kostenbausteine. Ein Schlissel muss an einem anderen
Standort Ubernommen werden, die Alarmanlage erfor-
dert eine besondere Einweisung und bei Stérungen ist
eine erreichbare Rufbereitschaft notwendig. Zusatzlich
verldngern verschlossene Teilbereiche den Weg.

Eine reine Rechnung aus Reinigungsstunden und Lohn-
satz bildet diesen Ablauf nicht ab. Die belastbare Va-
riante trennt Reinigungszeit, wiederkehrende Uberga-
be- und Wegezeit, Zuschldge, anteilige Objektleitung

rhw management ® 112026
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Kalkulation

und die einmalige Einweisung. Gleichzeitig
wird vereinbart, wie mit nicht zugdnglichen
Rdumen umzugehen ist. Dadurch wird der
Preis nicht kunstlich aufgebldht, sondern der
tatsdchlich bestellte Prozess sichtbar ge-
macht.

Vom Selbstkostenpreis
zum verstandlichen Angebot

Eine interne Kalkulation darf detailliert sein; das Kun-
denangebot muss verstandlich bleiben. Es verbindet
Leistungsbeschreibung, Intervalle, Voraussetzungen
und Preis. Nicht jede interne Kostenposition gehort als
einzelne Angebotszeile nach auBen, die wesentlichen
Leistungsgrenzen und Annahmen jedoch schon.
Besonders hilfreich ist eine klare Trennung zwischen
Regelleistung, periodischen Leistungen, Zusatzbedarf
und Startphase. So wird deutlich, welche Leistung im
vereinbarten Preis enthalten ist und wann eine zusatz-
liche Abstimmung notwendig wird. Das schitzt beide
Seiten vor Erwartungen, die nie kalkuliert wurden.

Im Preisgesprdch sollte nicht vorschnell ein pauschaler
Nachlass angeboten werden. Ein anderes Intervall, ei-
ne angepasste Leistungsgrenze oder ein Pilotbereich
kann sinnvoll sein. Ein unverdnderter Leistungsumfang
zu einem nicht tragfahigen Preis fihrt dagegen haufig
zu Zeitdruck und Qualitétsproblemen.

Nachkalkulation als Lernsystem

Auch eine sorgfdltige Vorkalkulation bleibt eine Annah-
me. Nach dem Start zeigt sich, welche Zeiten, Verbréu-
che und Fihrungsaufwdnde tatséchlich entstehen. Des-
halb sollte die Nachkalkulation von Beginn an vorge-
sehen werden. Sie vergleicht Plan und Ist, benennt Ur-
sachen und fuhrt zu einer Entscheidung.

Nicht jede Abweichung verlangt sofort eine Preisanpas-
sung. Vielleicht lassen sich Lagerort, Tour oder Verfah-
ren verbessern. Hat sich dagegen die Nutzung verdn-
dert oder war der Leistungsumfang unvollstandig, muss
die vertragliche Grundlage Uberprift werden. Abwei-
chungen dirfen nicht dauerhaft durch unbezahlte Mehr-
leistung des Teams kompensiert werden.

Eine schlanke Nachkalkulation beantwortet vier Fragen:
Wo weicht der tatséchliche Aufwand vom Plan ab?
Was ist die erkennbare Ursache? Welche Mafinahme

14

Julius Harpstedt mit seinem Team

wird vereinbart? Wann wird ihre Wirkung erneut ge-
pruft? Mit dieser Routine wird Kalkulation zu einem Lern-
system statt zu einer einmaligen Tabellenibung.

Tragfahige Preise ermoglichen
verlassliche Leistung

Ein belastbarer Reinigungspreis entsteht nicht durch
moglichst viele Zuschlagsprozente. Er entsteht durch
eine saubere Leistungsbeschreibung, vollsténdige Zeit-
und Kostenbausteine, eine begrindete Risikobetrach-
tung und die Bereitschaft zur Nachkalkulation. Wer die-
se Logik beherrscht, kann Preise sachlicher erklgren
und frih erkennen, wann ein Auftrag angepasst oder
auch abgelehnt werden muss.
Fir Beschdftigte bedeutet das realistischere Zeitvorga-
ben und bessere organisatorische Voraussetzungen.
Fur Auftraggeber werden Leistung und Preis nachvoll-
ziehbarer. FUr den Betrieb entsteht eine Grundlage, auf
der Qualitét nicht gegen Wirtschaftlichkeit ausgespielt
werden muss.

® Julius Harpstedt

Julius Harpstedt behandelt in der
Buchreihe ,Praxiswissen Gebdudereini-
gung” Organisation, Kalkulation und
Qualitatssteuerung in der praktischen
Gebdudedienstleistung.

@ www.jonas-gebiaudereinigung.de
Leseprobe von Band 5:

»Reinigung kalkulieren,
ohne sich zu verkalkulieren”



http://www.jonas-geb�udereinigung.de

Termine, Orte und Zeiten:

Aufbaukurs fir Hygienebeauftragte
ONLINE

Di., 09. Marz 2027

Di., 09. November 2027

jeweils 9.00 bis 16.00 Uhr

Weiterbildung zum/zur
Hygienebeauftragten ONLINE

Mo. bis Do., 15. bis 18. Marz 2027

Mo. bis Do., 15. bis 18. November 2027
jeweils 9.00 bis 16.00 Uhr

Referent:

Dr. med. vet. Dieter Bodeker, freiberuflich
tdtiger Hygieneberater fiir Alten- und Pflege-
heime sowie flir ambulante Pflegedienste

Gebiihren:

Aufbaukurs fiir Hygienebeauftragte
ONLINE

Vorzugspreis* 165,- Euro**
Normalpreis 198,- Euro

Weiterbildung

zum/zur Hygienebeauftragten ONLINE
Vorzugspreis* 840,- Euro
Normalpreis 1.050,- Euro

*Der Vorzugspreis gilt fiir Abonnenten von

rhw management/rhw praxis sowie Mitglieder im
Berufsverband Hauswirtschaft e. V. oder MdH e. V.
**Alle o. a. Preise verstehen sich zzgl. gesetzlicher MwSt.!
Seminarunterlagen und Tagungsverpflegung

(bei Prasenzveranstaltungen) sind inbegriffen.

AKADEMIE

Kompetenzzentrum fiir
hauswirtschaftliche
Weiterbildung

VNM

Weiterbildung zum/zur
Hygienebeauftragten
in der Hauswirtschaft

Inhalte:

Aufgaben eines/einer Hygienebeauftragten

Rechtliche Grundlagen (z. B. Anforderungen des IfSG an Gemeinschaftseinrichtungen)
Prifungen durch das Gesundheitsamt und den MDK, Beispiele fiir Beanstandungen
Elemente eines Hygiene- und Desinfektionsplans,

Anpassung von Hygienemafnahmen

Personal, Lebensmittel- und Waschehygiene

Grundziige der Mikrobiologie

Gefahrenanalyse (z. B. HACCP)

MafBnahmen bei Problemkeimen

MRSA/MRGN und Legionellen

Impfschutz, Hautschutzplan

Verfahren zur Reinigung und Desinfektion, Sterilisation

Umgang mit Desinfektionsmitteln und mégliche Gefahren

Risikoeliminierung und -minimierung

Abfallentsorgung

Schnittstelle Kiiche - Pflege

Seminarziel:

Mit der Benennung eines/einer Hygienebeauftragten kommen die genannten Einrichtungen ihrer Ver-
pflichtung zur Eigenverantwortlichkeit und Eigenkontrolle nach, die ihnen durch die aktuelle Gesetzge-
bung (SGB, IfSG, PQSG, LMHV) zugeteilt worden ist.

Die fiinftdgige Ausbildung bietet eine sehr gute Grundlage, alle Aufgaben einer/s Hygienebeauftragten
z.B. in folgenden Einrichtungen wahrzunehmen:

Altenpflegeeinrichtungen, Behinderteneinrichtungen, Reha-Einrichtungen, Mutter-Kind-Kurzentren, Ein-
richtungen der Wiedereingliederungshilfe, Wohnheime fiir Behinderte, Blinde oder Gehérlose, Gemein-
schaftseinrichtungen gemdfs § 33, § 35 und § 36 Infektionsschutzgesetz.

Hinweis zum Aufbaukurs:
Es hat sich in der Vergangenheit vielfach bewdhrt, im Anschluss an den Grundkurs fiir Hygienebeauftrag-
te kontinuierlich an eintdgigen Aufbaukursen in ein- bis zweijdhrlichen Abstdnden teilzunehmen. So wird
gewdhrleistet, dass die Hygienebeauftragten immer auf dem aktuellen Stand der Vor-

schriften sind. Idealerweise kdnnen hierbei die in der Praxis oftmals auftretenden
Probleme besprochen und sogar geldst werden. Hinzu kommt: Regionale Netz
werke mit Hygienesiegel oder auch das neue ,RAL Giitezeichen Gebdudereini-
gung im Gesundheitswesen” (RAL-GZ 903) verlangen sogar eine Auffrischung

dieses Wissens fiir Hygienebeauftragte mindestens alle zwei Jahre, um eine

Rezertifizierung zu erhalten.

Referent:
Dr. med. vet.
Dieter Bodeker

Online-Anmeldung unter www.t1p.de/zI77m

Ihr Ansprechpartner:
Ulrich Bartel, Telefon (0 89) 31 89 05-54

VNM AKADEMIE - Verlag Neuer Merkur GmbH
Telefon (0 89) 31 89 05-54 mm Fax (0 89) 31 89 05-38 =m agkademie@vnmonline.de ™ www.vnm-akademie.de
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Inklusion

Barrierefreies Arbeiten

dank digitaler Unterstutzung

Die InA.Coach App ist eine digitale Aufgaben-Assistenz fir den Arbeitsalltag — besonders Menschen
mit Behinderungen kann sie gut unterstiitzen. In der Inklusionswascherei Textil Service Kork gGmbH
in Kehl in Baden-Wiirttemberg wird sie bereits erfolgreich eingesetzt.

ie geht das noch mal?” Wer kennt sie nicht, die-

se Frage von Mitarbeitenden, besonders wenn

sie neu im Betrieb sind oder Einschrénkungen
haben. Digitale Hilfe bei dieser Frage kdnnen sich Mit-
arbeitende mit der InA.Coach App Uber das Smart-
phone, den PC oder das Tablet holen. Die App zerlegt
komplexe, fir den Beruf typische Aufgaben in kleine,
Uberschaubare Einheiten, so dass nichts vergessen wer-
den kann, und erinnert an wichtige Arbeitsschritte.
,INA” steht fir Integrations- und Inklusions-Amt, ,,Coach”
fUr die Trainer- und Assistenz-ldee, die hinter der App
steckt. Entwickelt wurde die Anwendung vom IT-Unter-
nehmen BOS Connect GmbH in Schwdbisch Gmind. Das
gesamte InA.Coach-Angebot wird von Inklusion- und In-
tegrationséimtern in Deutschland geférdert und kann der-
zeit kostenfrei in den App-Stores angeboten werden.
Laut den Entwicklern ist InA.Coach fir alle Menschen ge-
eignet, die sich bei der Erledigung ihrer Aufgaben Struk-
tur und Stabilitdt winschen. Die App ist so inklusiv ge-
staltet, dass sie auch Menschen mit Behinderung in ih-
rem Arbeitsalltag unterstitzen kann. Anleiter*innen, Aus-
bilder*innen und Jobcoaches bekommen mit der App
ein flexibles Hilfsmittel an die Hand, mit dem sie Aufga-
ben von Azubis oder Mitarbeitenden einfach und anspre-
chend gestalten und exakt auf ihre Bedirfnisse anpas-
sen koénnen.

2,5 kg Wasche pro Tag in der
Inklusionswascherei

In der Inklusionswdischerei Textil Service Kork gGmbH ist
die App seit 2024 im Einsatz. In der Wéscherei werden
rund 2,5 Tonnen Wdésche pro Tag bearbeitet - nicht nur
Bewohnerwdsche fir zirka 1200 Menschen, die in der

Diakonie Kork leben, sondern auch Wdsche von Fremd-

kunden. Hinzu kommt ein N&h- und Bigelservice fur Pri-
vatkunden.

Rund 40 Prozent der insgesamt 34 Beschdftigten in der
Wdischerei haben eine anerkannte Beeintrachtigung, do-
runter sind Menschen mit geistiger oder korperlicher Be-
hinderung, mit einer schweren Erkrankung und auch Ge-
horlose. Mitarbeitende mit und ohne Beeintréchtigung
arbeiten in der Wdscherei zusammen auf dem ersten
Arbeitsmarkt.
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Inklusion

¥

Das Inklusionsunternehmen hat sich das Ziel gesetzt, ver-
mehrt auf digitale Systeme zu setzen, um Arbeitsprozes-
se neu zu strukturieren und diese wirtschaftlicher zu ge-
stalten. Dank einer Forderung der ,Aktion Mensch” kann
die Wascherei verschiedene digitale Losungen umsetzen
und in den Arbeitsalltag integrieren. Die InA.Coach App
ist ein Baustein dieser Strategie.

,Wir haben Uberlegt, wie wir es gestalten kénnen, dass
Mitarbeitende Dinge, die sie vergessen haben, sich
selbst wieder aneignen kénnen - und zwar ohne immer
wieder bei uns nachfragen zu missen”, berichtet Beate
Wassermann, die Betriebsleiterin der Inklusionswdsche-
rei. Oft wirde man Mitarbeitenden etwas erkldren, diese
nicken dann mit dem Kopf, aber man wisse hdufig nicht,
ob die Inhalte verstanden wurden oder ob der oder die
Betreffende schon abgeschaltet hat.

,Wir haben auch festgestellt, dass alle Beschdaftigten,
egal welche Beeintréchtigung sie haben und wie alt sie
sind, mit dem Smartphone klarkommen und dies haben
wir uns zu Hilfe genommen”, so die Betriebsleiterin, die
Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin sowie Fachwirtin fur
Organisation und Fihrung ist und seit 2015 beim Textil
Service Kork arbeitet.

Uber den Integrationsfachdienst habe man von der InA.
Coach App erfahren. ,Und inzwischen merken wir, dass
die App nicht nur sehr hilfreich ist fir Beschdftigte mit Be-
hinderung, sondern auch fir unsere Mitarbeitenden mit
Migrationshintergrund”, berichtet Beate Wassermann.
Bei der App wird sehr viel mit Kurzvideos, Bildern und
einfacher Sprache gearbeitet. Es gibt aulerdem eine

b

Beate Wassermann ist Betriebsleiterin der
Inklusionswdéischerei Textil Service Kork

Die digitale Aufgaben-Assistenz ermoglicht

selbststcindiges Arbeiten

rhw management ® 11]2026
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Inklusion

Vorlesefunktion, so dass auch Mitarbeitende, die nicht
gut lesen konnen oder wenig Deutsch-Kenntnisse haben,
sehr gut damit klarkommen

Aufgaben werden per InA.Studio
erstellt

Neue Aufgaben werden im sogenannten InA.Studio er-
stellt, einer Browseranwendung fir den Laptop oder PC.
Dabei werden einzelne Aufgabenschritte mit Linien zu
ganzen Handlungsabfolgen verbunden, so dass eine
vollstéindige Aufgabe entsteht. Mit einem Klick werden
dann die fertigen Aufgaben in die InA.Coach App ex-
portiert.

.Die Aufgabenerstellung ist nicht kompliziert, das geht
gut. Kompliziert ist eigentlich nur, dass wir teilweise Din-
ge als selbstverstandlich erachten, aber bei der Anwen-
dung feststellen, dass es den Mitarbeitenden doch nicht
so ganz klar ist. Dann brechen wir es noch einmal eine
Stufe herunter und machen einen Zwischenschritt oder
erkl@ren einen Schritt noch einmal genauer”, sagt Beate
Wassermann.

Bei einer Aufgabe ging es beispielsweise um das Zu-
sammenlegen von Latzchen. Hier hatte man zundchst zu
wenig Arbeitsschritte erstellt, aber am Ende dann zu vie-
le, so dass man zwei zusammenfassen konnte. ,Das sieht
man aber erst, wenn man Mitarbeitende dies vor Ort
testen Idsst. Am besten funktioniert es sowieso, wenn

man die Mitarbeitenden von Anfang an mit ins Boot
holt”, berichtet die Betriebsleiterin. Wichtig: neue Mitar-
beitende werden weiterhin zundchst Face-to-Face einge-
arbeitet und nicht Uber die App.

Voraussetzung fur die Anwendung der App in der Inklu-
sionswdscherei war, dass der Betrieb fldchendeckend
mit WLAN ausgeristet wurde. Insgesamt wurden dann
acht Tablets angeschafft. Mitarbeitende kdnnen nun mit
dem Tablet einen QR-Code, der an einem bestimmten
Arbeitsplatz als Aufkleber angebracht wurde, aufrufen
und dann erscheint die zu diesem Arbeitsplatz zugeho-
rige Aufgabe.

Unterstitzung bekam die Wascherei bei der Einfihrung
der digitalen Aufgaben-Assistenz durch eine wissen-
schaftliche Begleitung durch Studierende der Hochschu-
le fir Medien in Stuttgart. Gemeinsam mit den Mitarbei-
tenden der Wéascherei haben sie eine Nutzerstudie
durchgefihrt, um konkrete Bedirfnisse und Herausforde-
rungen zu identifizieren.

Es wurde zum Beispiel Uberprift, ob die App fir die W&-
scherei geeignet und wirklich barrierearm ist. ,Hier gab
es noch einige Verbesserungsmoglichkeiten. BOS Con-
nect hat dies alles aufgenommen und fir uns abgedn-
dert. Die Zusammenarbeit war richtig toll”, so Beate
Wassermann.

AnschlieBend haben die Studentinnen kurze Erkldrvideos
fur die App erstellt und auch erste Aufgaben entwickelt,
die dann von Mitarbeitenden der Wéscherei verfeinert

Ame D @ |

Von ,Adventskalender basteln”
bis ,,Die Kiiche putzen": die in
der App hinterlegten Aufgaben

sind vielfdltig
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Insgesamt 34 Mitarbeitende sind in der Inklusionswdscherei beschdaftigt

wurden. ,Die Hochschule hat natirlich ein ganz anderes
Equipment als wir, zum Beispiel was die Kameras an-
geht”, sagt Beate Wassermann.

Selbststandiges Arbeiten als Ziel

Ein Grund fur den Einsatz der App ist laut der Betriebs-
leiterin, dass sich die Wdscherei so barrierearm wie
maglich aufstellen mochte. ,Die Mitarbeitenden sollen
uns nicht dauernd fragen mussen und damit zugeben,
sie haben es nicht verstanden, sondern sie sollen mog-
lichst selbststéindig arbeiten konnen.” Der grofite Nutzen
der App sei, dass sie eine groBere Selbststcindigkeit der
Mitarbeitenden ermdglicht und auch das Selbstwertge-
fuhl steigert. ,Und wir als Vorgesetzte haben die Garan-
tie, dass die Aufgaben richtig erledigt werden.”

Die App kann auch noch fir viele weitere Anwendungen
genutzt werden. Wenn eine Reinigungskraft beispiels-
weise allein in einem Objekt arbeitet, kdnnte die Vorge-
setzte ihr per App Aufgaben zuweisen, die an dem Tag
erledigt werden mussen. Dann kann die Reinigungskraft
: vor Ort selbststéindig eine Aufgabe
| nach der anderen abarbeiten.

den Einsatz der InA.Coach App:

@ www.facebook.com/share/r/1BnAozdaTR/
@& www.facebook.com/share/r/1DCiHkxaaq/

LIch habe auch schon gehért, dass viele die App im pri-
vaten Bereich nutzen, um Aufgaben fir ihre Kinder zu er-
stellen. Da geht es zum Beispiel darum, die Spilmaschi-
ne selbststandig auszurdumen oder um Kochaufgaben”,
berichtet Beate Wassermann.

Mittlerweile bietet das InA.Studio auch einen ,Aufgaben-
Marktplatz”. Hier lassen sich eigene erstellte Aufgaben
mit wenigen Klicks auf dem Marktplatz verdffentlichen
und damit anderen zur Verfigung stellen. Andere Nutzer
koénnen diese Aufgaben mitnehmen, bei Bedarf individu-
ell anpassen und im eigenen InA.Coach Account verwen-
den.

,Wir haben in der Wascherei schon viele spezielle Auf-
gaben, diese mussten wir zundichst selbst erstellen”, so
die Betriebsleiterin. Aber immer gleiche Aufgaben wie
,Hemden bigeln” oder ,Fenster putzen” wirden sich fir
den Marktplatz eignen, damit andere Nutzer diese Uber-
nehmen koénnen.

Fazit: Die App ist eine interessante Option fur die Anlei-
tung und Ausbildung im gesamten hauswirtschaftlichen
Bereich.

® Alexandra HoR

Weitere Infos zum Textil Service Kork unter: @ www.ts-kork.de

Zwei kurze Reels auf Facebook geben Einblick in die Inklusionswdscherei und

rhw management ® 112026
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Nachhaltigkeit

Spielend Lebensmittel

wertschatzen

Wissen zum Umgang mit Lebensmitteln spielerisch vermitteln: das ist das Ziel des Kartenquiz-
spiels ,Food Heroes* und des Pub Quiz ,Restlos Smart“. Beide Spiele konnen auch sehr gut in der
Hauswirtschaft beispielsweise bei Teamsitzungen oder in der Ausbildung verwendet werden.

er Menschen fUr einen wertschétzenden Um-

gang mit Lebensmitteln gewinnen méchte, soll-

te sie nicht nur informieren, sondern aktiv be-
teiligen. Genau hier setzte das Studienprojekt ,Food-
Cycle” des Fachbereichs Oecotrophologie der Hoch-
schule Fulda an. Unter der Leitung von Prof. Dr. Linda
Chalupova entwickelten acht Studierende Uber drei
Semester unterschiedliche Angebote fir Kinder, Studie-
rende sowie Birgerinnen und Birger der Region Fulda.
Im Mittelpunkt standen zwei spielerische Bildungsfor-
mate: das Kartenquizspiel ,Food Heroes” und das of-
fentliche Pub Quiz ,Restlos Smart!”. Erg&nzt wurden sie
durch Lebensmittelrettungen im Handel und Social-Me-
dia-Aktivitaten. Das Projekt zeigt, wie sich Lebensmittel-
wertschdtzung unterhaltsam, verstandlich und alltags-
nah vermitteln IGsst.

Food Cycle Gruppe, v.l.

Sarah Angelina Eckardt,

Daniela Isabel Cavero Egusquiza,
Malena Schlereth, Prof. Dr. Linda
Chalupovq, Leticia Maria Regina
Theodora Liebl, Imke Mackel,
Hanna Theresia Andref3,

Erwin Bleim, Tuna Yuva
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Lernen mit Spiel, Bewegung
und Kreativitat

Wie lagert man Lebensmittel richtig? Was Idsst sich aus
Ubrig gebliebenen Kartoffeln zubereiten? Und warum
werden manche Lebensmittel weggeworfen, obwohl
sie noch geniefibar sind? Mit solchen Fragen beschdf-
tigt sich das im Projekt entwickelte Kartenspiel ,Food
Heroes”. Das Spiel verbindet Wissensvermittlung mit
Bewegung, Kreativitat und gemeinschaftlichem Ratseln.
Die Fragen verteilen sich auf vier Kategorien:

® | Faktenhunger” vermittelt Lebensmittelwissen.

® Bauchgefihl” enthalt Wissens- und Schatzfragen.
® ,Antwortsalat” fordert dazu auf, eigene Ideen zu

entwickeln.
®  Kritzelkiche” verbindet Lebensmittelbegriffe mit

Zeichnen und Erraten.

Foto: Linda Chalupovd, privat



Nachhaltigkeit

So geht es nicht allein darum, richtige Antworten zu fin-
den. Es wird gemeinsam Uberlegt, wie Lebensmittel
ldnger haltbar gemacht werden kénnen, welche Spei-
sen aus Resten entstehen oder wie sich ein Gbervoller
Einkaufskorb vermeiden lasst. Das Spiel schafft damit
Gespréchsanlésse und ermutigt, eigene Lésungen vor-
zuschlagen.

Dass ,Food Heroes” auch auf3erhalb eines schulischen
Workshops funktioniert, zeigte sich beim Hessentag
2026 in Fulda, wo das Spiel am Stand der Hochschule
Fulda der Offentlichkeit vorgestellt wurde. Familien, Kin-
der und Erwachsene konnten spontan an kurzen Quiz-
runden teilnehmen und mit der Projektgruppe uber Le-
bensmittelverschwendung und Lebensmittelwertschat-
zung ins Gespréch kommen.

Die Rickmeldungen zeigten, dass das Spiel als anspre-
chend aufbereitet und als wertvoller Beitrag wahrge-
nommen wurde. Das zeigt, dass ein niedrigschwelliges
Kartenquiz auch bei Festen, bei Aktionstagen und of-
fentlichen Veranstaltungen Menschen unterschiedlicher
Altersgruppen erreichen kann.

»FOOD HEROES* IM
RHW-WERKZEUGKOFFER

Das im Projekt entwickelte Kartenspiel ,Food Heroes”

steht den Leserinnen und Lesern im digitalen rhw-
Werkzeugkoffer zum Download zur Verfigung. Spiel-
karten und Anleitung kénnen ausgedruckt und unmittel-
bar eingesetzt werden, beispielsweise in Schulen und
Kitas, bei Ferienangeboten, in der Ausbildung, in Team-
sitzungen oder bei Aktionstagen mit Bewohnerinnen
und Bewohnern. Fir den Einstieg genigt bereits eine
kurze Auswahl von drei bis finf Karten. AnschlieBend

kann gemeinsam festgehalten werden, welche Idee

im Betrieb ausprobiert werden soll.

Nachhaltigkeitswissen im Pub Quiz

Nicht nur Kinder lassen sich durch Spiele erreichen. Fur
Erwachsene entwickelte die Projektgruppe das Pub

|7

Quiz ,Restlos Smartl”. Seine Premiere fand in einem

Fuldaer Pub statt. Knapp 30 Personen traten in sieben

Gruppen gegeneinander an und beantworteten Fro-
gen zu Lebensmittelverschwendung, Nachhaltigkeit, re-
gionalen Sperzialitdten, Haltbarkeit und Lebensmittel-
wissen.

Das gesellige Umfeld war dabei kein Nebenaspekt,
sondern Teil des Konzepts. Die Teilnehmenden tausch-
ten sich in ihren Gruppen aus, diskutierten mogliche
Antworten und lernten voneinander. Damit schaffte das
Pub Quiz ein gemeinschaftliches Erlebnis und wurde
nicht als belehrender Vortrag zur Nachhaltigkeit wahr-
genommen.

Die Auswertung zeigte auBBerdem einen deutlichen
Lerneffekt. Mehr als 80 Prozent bewerteten den Abend
positiv. Die durchschnittliche Selbsteinschdtzung des ei-
genen Wissens stieg auf einer Skala von eins bis zehn
von funf auf sieben Punkte. Eine zur Kontrolle erneut
gestellte Quizfrage wurde anschlieend von allen Teil-
nehmenden richtig beantwortet. Die Mehrheit gab zu-
dem an, durch die Veranstaltung zu einem bewussteren
Umgang mit Lebensmitteln angeregt worden zu sein.
Fur hauswirtschaftliche Betriebe ist das Pub-Quiz-Prinzip
besonders leicht Gbertragbar. Bereits finf bis zehn Fro-
gen reichen fur eine Teamsitzung, einen Fortbildungs-
tag oder eine Veranstaltung mit Bewohnerinnen und
Bewohnern oder Gdsten. Bendtigt werden lediglich
Fragen, Antwortzettel und eine moderierende Person.

Was hauswirtschaftliche Betriebe
daraus mitnehmen konnen

Beide Formate zeigen, dass spielerische Bildungsan-

gebote mit Uberschaubarem Aufwand und mit Wirkung

umgesetzt werden kénnen. Das sind die Tipps der Pro-

jektgruppe:

® Ein konkretes Thema auswdhlen, beispielsweise
Speisereste, Lagerung, Portionsgréfen oder Reste-
verwertung.

® Mit kurzen Einheiten bzw. weniger Fragen begin-
nen. Drei Quizfragen kénnen bereits als Einstieg in
eine Teamsitzung oder Schulung dienen.

® Fragen aus dem eigenen Betriebsalltag verwen-
den, beispielsweise wie viele Speisereste entstehen
téglich? Wo/wie wird Brot richtig gelagert? Was
kann aus Ubrig gebliebenen Kartoffeln hergestellt
werden?

® Unterschiedliche Aufgabentypen verbinden: Wis-
sensfragen, Schatzfragen, Sortieraufgaben und kre-
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ative Resteverwertung sprechen verschiedene Ziel-
gruppen an. Kinder, Auszubildende, Beschdftigte
oder Bewohnerinnen und Bewohner benétigen un-
terschiedliche Sprache, Spielregeln und Schwierig-
keitsgrade.

® Aus den Antworten eine Mafinahme ableiten. Am
Ende sollte das Team festlegen, welche Idee aus-
probiert wird.

® Wirkung der spielerischen Mafinahmen Uberprifen
und sichtbar machen. Eine kurze Frage vor und
nach dem Spiel kann zeigen, ob Wissen hinzuge-
wonnen wurde. Auch Teilnehmerzahlen, Rickmel-
dungen oder die Anzahl an selbst entwickelten
Ideen konnen als Maf3 bei der Wirkungsmessung
herangezogen werden.

Vom Wissen zum konkreten Handeln

FoodCycle verbindet zwei Ansétze: Spielerische Forma-
te schaffen Aufmerksamkeit und erméglichen es selbst
aktiv zu sein. Das Spafielement fordert die Wissensver-
mittlung.

Eine wichtige Erkenntnis ist deshalb, dass Lebensmittel-
wertschdtzung nicht allein durch Informationen entsteht.
Sie entwickelt sich dort, wo Menschen mitdenken, mit-
spielen, miteinander sprechen und konkrete Hand-
lungsmoglichkeiten kennenlernen. selbst handeln, Er-
folge wahrnehmen und nachhaltige Lésungen unkom-
pliziert in ihren Alltag integrieren konnen.
Hauswirtschaftliche Fachkrafte kdnnen dafir wichtige
Impulse liefern. So kdnnen aus der Wissensvermittlung
konkrete Verbesserungen entstehen. Lebensmittelwert-
schatzung wird damit nicht nur thematisiert, sondern
gemeinsam im Betrieb umgesetzt.

Die zwei spielerischen Formate vermitteln Lebensmit-
telwertschatzung besonders alltagsnah. Hauswirtschaft-
liche Fachkrdfte sind besonders geeignet, diese For-
mate in die Praxis zu Ubertragen. Sie kennen die Ab-
|dufe und kénnen die Inhalte gezielt an den eigenen
Betrieb anpassen. Entscheidend ist, die Spielrunden mit
einem konkreten ndchsten Schritt zu verknipfen.

® Prof. Dr. Linda Chalupova

»RESTLOS SMART!“ - HATTEN SIE ES GEWUSST?

1. Wie viele Tonnen Lebensmittelabfdlle entstanden im
Jahr 2022 in Deutschland?

2. Warum schwimmt ein dlteres Ei bei der Wasserprobe
an der Oberflache?

3. Was verstehen die Schwaben unter einem ,Herrgotts-
bscheierle”?

4. Mit welcher ungewohnlichen Zutat wird das traditionelle-

turkische Dessert Tavuk gogsu zubereitet?

5. Wie viel Wasser wird schatzungsweise bendtigt, um ein

Kilogramm Rindfleisch herzustellen?

6. Auf welchem Lebensmittel muss kein Mindesthaltbar-
keitsdatum angegeben werden?

Das vollstdndige Pub Quiz besteht aus drei Runden mit
jeweils sechs Fragen. Ergdnzen Sie das Quiz um Fragen
aus dem eigenen Arbeitsalltag, zum Beispiel welches Le-
bensmittel wird bei uns besonders héufig entsorgt? An wel-
cher Stelle entstehen die meisten Speisereste? Welche Mdg-
lichkeit der Resteverwertung kénnten wir in der kommenden
Woche testen?

Der Quiz steht ebenfalls im
rhw-Werkzeugkoffer zum Download
zur Verfigung.

Die Lésungen

1. 10,8 Millionen Tonnen; 3. Eine Maultasche;

2. Die Luftkammer im Ei wird mit 4. Mit Hihnerfleisch;
zunehmendem Alter gréfier. 5. Rund 15.400 Liter;
Dadurch erhalt das Ei mehr 6. Auf Kaugummi.
Auftrieb;

22
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Farbverlust bei blauer Wasche

Ich habe eine Frage zu blauer Wasche.
Seit einiger Zeit bekommen wir vermehrt
Beschwerden zum Farbverlust bei blau-
er Wasche nach wenigen Wasch-
gangen (wie Unterwasche, T-Shirts, Jog-
ginghosen). Viele Waschestiicke werden
grau oder braun. Das ist argerlich fiir uns
und die Angehorigen. Wir waschen die
farbige Unterwasche aus Baumwolle
oder Baumwollmischgewebe bei 60 Grad
Celsius mit Color Waschmittel (Taxat Co-
lor), die Oberbekleidung bei 40 Grad Cel-
sius. Alle anderen Farben scheint das
Ausbleichen nicht zu betreffen. Kann es
sein, dass sich an der Farbzusammenset-
zung ausgerechnet fiir blaue Textilien et-
was geandert hat? Oder haben Sie eine
Idee, warum das so ist? Ich habe lhnen
ein Foto von Unterwasche angefiigt, um
das Problem zu verdeutlichen.

Das war eine knifflige Frage, bei der ich noch
einige Fachpartner zusatzlich konsultieren woll-
te, bevor ich Ihnen antworte.

Dass blaue Textilien aus Baumwolle oder Baum-
wollmischgewebe nach wenigen Waschgdn-
gen ins Graue oder Braune umgeschlagen sind,
ist ein bekanntes chemischtechnisches Phéino-
men in der professionellen Textilpflege.
Es liegt in der Regel nicht an einer grundlegen-
den Anderung der Farbzusammensetzung
durch die Textilhersteller, sondern an spezifi-
schen Wechselwirkungen zwischen den ver-
wendeten Farbstoffen, Waschchemikalien und
externen Einflissen.
Die Ursachen und Lésungsansdtze kénnen sein:
1. Chemische Farbstoffvercinderung
(Reaktivfarbstoffe)
Fir Baumwolle in Blautonen (Marine, Indi-
go, Cyan) werden in der Textilindustrie fast
ausschliellich Reaktivfarbstoffe oder Ku-
penfarbstoffe eingesetzt.
Reaktivblau-Farbstoffe besitzen Strukturen
(Chromophore), die besonders empfindlich

auf Oxidation oder Sduren reagieren.
Wenn die blauve Farboberfléche teilweise
abgebaut wird, verbleiben gelbe oder
rote Untertone bzw. die Eigenfarbe der
Baumwollfaser. Die Folge ist ein Farbum-
schlag zu braun oder oliv-grau.

2. Der Einsatz von Bleichmitteln oder
Oxidationsmitteln
Auch wenn Taxat Color als Buntwasch-
mittel (Farbschutz/ohne Bleiche) dekla-
riert ist, treten in der Praxis hdufig einige
Fehlerquellen auf.
Vorgeschaltete Desinfektion/Bleiche:
Werden in der Wascherei Bleichmittel
(wie Peressigsdure oder Wasserstoffper-
oxid) fir andere Wdscheposten genutzt,
kénnen Bleichmittelrickstdnde in den Do-
sierleitungen oder in der Einspilkammer
verbleiben. Schon geringste Spuren oxi-
dieren das empfindliche Reaktivblau bei
60 Grad Celsius umgehend.
Falsche Waschpulver-Dosierung oder
Verwechslung: Wenn versehentlich ein
Vollwaschmittel (mit Sauerstoffbleiche)
statt des Color-Waschmittels genutzt wur-
de, fUhrt dies bei blauer Baumwolle bin-
nen zwei bis drei Waschen zum Farbver-
lust/Braunstich.

3. Korperschweif3, Scéiuremantel und
Kosmetika (hdufig bei Unterwdische/
T-Shirts)

Dass vor allem kdrpernah getragene Wé-
sche (Unterwdsche, T-Shirts) betroffen ist,
deutet stark auf diesen Punkt hin:

Saurer Schweif3 & Hautlipide: Der mensch-
liche Schweif mit seinem sauren pH-Wert
zersetzt in Kombination mit Waschtempe-
raturen von 60 Grad Celsius die Farbstoff-
Faser-Bindung von Reaktivfarbstoffen.
Medizinische Salben / Salicylscure / Ben-
zoylperoxid (BPO): Sehr haufig ursdchlich
fur lokal braun/grau ausgebleichte blaue
Unterwdsche und Shirts sind Hautpflege-

Antwort von

Sascha Kihnau
@ www.ogb-eg.de
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oder Akne-Préiparate (zum Beispiel mit Ben-
zoylperoxid). BPO wirkt als starkes Bleichmit-
tel, wird durch Korperschwei3 in das Textil
getragen und reagiert beim Waschen irrever-
sibel mit dem blauen Farbstoff.

4. Grauschleier durch Kalkseifen- und Rest-
schmutzaufbauten
Ein Farbumschlag ins Graue entsteht oft,
wenn sich geldste Farbstoffe, Kalkseifen oder
Schmutzpartikel wegen Unterdosierung oder
zu geringem Ausspulen der Waschflotte wie-
der auf der Faser ablagern (Vergrauung).
Wenn die Wasserhdrte in der Wdéscherei
falsch eingestellt ist oder der Komplexbildner-
anteil im Waschmittel nicht ausreicht, bildet
sich ein bldulich-grauer Schleier auf der Baum-
wolle.

Folgende Mafinahmen sollten schrittweise

umgesetzt werden:
1. Dosieranlage und Leitungen prifen: Sicher-
stellen, dass keine Bleichmittel- oder Peressig-
sdure-Ruckstdnde in den Waschgang der
Buntwdéische gelangen (Spulung der Leitungen
prifen).
2. Waschtemperatur anpassen: Buntwdsche
aus Baumwolle/Mischgewebe testweise bei
40 Grad Celsius statt 60 Grad Celsius wa-
schen. Dadurch spalten sich die Reaktiviarb-
stoffe in Kombination mit Schweif- und
Waschmittelkomponenten weniger auf.
3. Muster-Analyse (Ursachenforschung):
® |st die Verfarbung fléchig oder punktuell/
streifig? (Punktuell/streifig spricht fur Sal-
ben/Kosmetika oder unzureichend aufge-
|6stes Waschpulver; flcichig spricht fir Fehl-
dosierung/Bleiche oder Temperatur).

® Sind nur bestimmte Bewohner/Angehori-
ge betroffen? (Deutet auf individuelle Pfle-
geprodukte oder Medikamente/Salben
hin).

Bei dem von lhnen Ubersandten Foto ist ein fl&-
chiger Farbverlust festzustellen. Das deutet auf
zu hohe Temperatur, Fehldosierung oder Bleich-
mittelreste im Waschprozess hin.

Bei der Buntwdéische kdnnen zudem Verfarbungs-
inhibitoren oder flussige Farb-Fixierhilfsmittel
freigesetzte Farbpigmente im Wasser binden.
Ich empfehle folgende Schritte:

1. Konsequent nur 40 Grad Celsius Waschpro-
gramme.

2. Kontrolle der Waschmaschinen, ob sich in
den Dichtungsbereichen nennenswerte
Waschmittelreste (mit Bleichmittel) beispiels-
weise wegen Uberdosierung, zu geringe
Wassermengen oder zu hohe Wdschemen-
ge befinden.

3. Kontrolle der Einspulkésten, dass sie frei von
Vollwaschmittelresten und -krusten sind. Bei
Bedarf reinigen.

4. Wenn ausschlielich einzelne Bewohner:in-
nen betroffen sind, nur deren Wdsche vor
dem Hauptwaschgang vorspilen (Vorspul-
programm), um den sauren pH-Wert von
Schweif3 oder Oxidationsmitteln zu neutrali-
sieren.

Sie sehen, dass dies ein sehr komplexes Thema
ist, bei dem Sie nur schrittweise die potenzielle
Ursache herausarbeiten kdnnen, um sie auszu-
raumen. Ich wiinsche lhnen dabei viel Erfolg und
wirde mich freuen, wenn Sie mir eine Rickkopp-
lung geben, welche MaBnahme zu einem zu-
kinftigen Farberhalt beigetragen hat.. e
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Wahr Falsch

Bedingt wahr

Dampfreiniger werden auch mit dem Argument der
Desinfektion beworben. Doch das ist falsch und ein kla-
rer Mythos.

Die Werbetreibenden gehen offenbar davon aus, dass
beim heien Dampf eine thermische Desinfektion statt-
findet.

Eine thermische Desinfektion gilt zwar allgemein als pas-
sende Methode, denn durch die Hitze werden Krank-
heitserreger abgetotet.

Doch auch die thermische Desinfektion bendtigt zu-
ndchst eine garantierte Mindesttemperatur, eine Tem-

Mythen der Reinigung von Andreas Carl

Desinfektion durch
Dampfreiniger

peraturhaltezeit und die Vollfldchigkeit. Um
eine Desinfektion erfolgreich durchzufihren,
mussten diese drei Faktoren in der Kombination si-
chergestellt sein. Die Hohe der Temperatur in Kombi-
nation mit der Temperaturhaltezeit ist bereits sehr frag-
wirdig. Beim Punkt der Vollflachigkeit ist es in der Pra-
xis eher unmdglich, wirklich alle OberflGchenbereiche
mit der Temperatur und Haltezeit zu erreichen.

An schwierig zu erreichenden Stellen kann ein Dampfrei-
niger schon hilfreich sein, um Schmutz zu entfernen, doch
eine vollflcichige Desinfektion ist damit nicht zu erreichen.

Dampfreiniger sind auch kein ,chemiefreies” Allheilmittel,
denn es kdnnen erhebliche Schaden durch den heiflen
Dampf an den Oberfldchen entstehen und sich zudem
Klebstoffe aus dem Boden I6sen oder Kunststoffe verfor-
men. e

Sie haben eine Frage? Es ist kostenlos fuir Sie!

Wi ir haben die richtigen Expert*innen

Sie erreichen das rhw-Expertemteam fir eine kostenlose Antwort unter

robert.baumann@vnmonline.de

Sie kénnen lhre Frage auch via Facebook an uns senden (,via Messenger Nachricht”):

@ www.facebook.com/rhwmanagement

Das gesamte rhw-Expertenteam finden Sie im Internet unter

@ www.rhwonline.de/expertenrat

Bitte beachten Sie: Unsere rhw-Expert:innen helfen lhnen bei der Interpretation der aktuellen Gesetzesvorschriften, geben damit aber keine rechtliche Beratung.
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Gebdudereinigung
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Die Wahrheit hinter der
schemiefreien“ Reinigung

Der Wunsch nach nachhaltigeren Reinigungslésungen hat das Interesse an sogenannten ,,chemie-
freien“ Reinigungssystemen deutlich wachsen lassen. Doch sind diese Verfahren tatsachlich nach-
haltiger als herkommliche Reinigungschemikalien? Und gibt es Anwendungsbereiche, in denen
chemische Reinigungsmittel weiterhin unverzichtbar sind?

echnologien wie Dampfreinigung, deionisiertes Was-

ser, Mikrofasersysteme und elektrolysiertes Wasser

werden zunehmend von Organisationen eingesetzt,
die ihre Umweltbelastung reduzieren mochten. Viele
Fachleute der Branche bewerten die geringere Abhdn-
gigkeit von klassischen Reinigungschemikalien grund-
s@tzlich positiv. Gleichzeitig weisen sie darauf hin, dass
das hdufig negative Image chemischer Reinigungsmittel
vielfach auf Uberholten Produktvorstellungen beruht.
Moderne Reinigungsprodukte haben sich erheblich wei-
terentwickelt: Viele Formulierungen basieren heute auf
biologisch abbaubaren oder biobasierten Inhaltsstoffen
und verzichten auf problematische Substanzen wie Phos-
phate oder Mikroplastik. Dariber hinaus tragen hoch-
konzentrierte Produkte in Verbindung mit prézisen Do-
siersystemen dazu bei, Verpackungsmaterial, Transport-
emissionen und Produktverluste zu reduzieren sowie die
Arbeitssicherheit zu erhohen.

Neue Generation biobasierter
Reinigungsprodukte

Fir zahlreiche Routineaufgaben stellen Alternativen wie
Mikrofaserticher, Dampfreinigung oder gereinigtes
Wasser leistungsfdhige Reinigungslosungen dar. Sie
kénnen den Einsatz chemischer Reinigungsmittel verrin-
gern und gleichzeitig Wasserverbrauch sowie Umwelt-
belastung senken. So sind Mikrofaserticher, die aus-
schlielich mit Wasser verwendet werden, bei sachge-
md&Ber Anwendung in der Lage, einen hohen Anteil an
Schmutz und Mikroorganismen zu entfernen. Auch die
Dampfreinigung wird insbesondere fur die grindliche
Reinigung harter Oberfldchen sowie schwer zugdingli-
cher Bereiche geschatzt.

Dennoch stolen diese Verfahren an Grenzen. lhre Wirk-
samkeit hdngt in hohem MafBe von einer fachgerechten
Anwendung ab. Gerade bei Mikrofasersystemen sind
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Gebdudereinigung

konsequente Wasch- und Wechselkonzepte erforder-
lich, um Kreuzkontaminationen zu vermeiden.

Dampf- und wasserbasierte Verfahren entfernen Ver-
schmutzungen Uberwiegend mechanisch, anstatt sie
chemisch aufzuschliefen. Daher erreichen sie insbeson-
dere in sensiblen Bereichen nicht immer die erforder-
liche Reinigungs- oder Desinfektionsleistung.

Manchmal doch unverzichtbar

Die Mehrheit der Fachleute ist sich einig, dass chemi-
sche Reinigungsmittel in bestimmten Anwendungsbe-
reichen unverzichtbar bleiben. Im Gesundheitswesen
werden validierte Desinfektionsmittel bendtigt, die
Krankheitserreger zuverlassig inaktivieren. In der Le-
bensmittelproduktion sind hdufig Spezialreiniger erfor-
derlich, um Fette, Eiweifle und andere organische Rick-
sténde wirksam zu entfernen. Auch zur Beseitigung von
Kalkablagerungen, Urinstein, hartnéckigen Fettver-
schmutzungen und Biofilmen sind chemische Reini-
gungsmittel vielfach unerl@sslich - insbesondere dann,
wenn schnelle, reproduzierbare Reinigungsergebnisse
gefordert sind.

Statt die Frage zu stellen, ob Reinigung grundsdatzlich
chemiefrei erfolgen sollte, plcdieren viele Expertinnen
und Experten dafir, jeweils das am besten geeignete
Verfahren fir die konkrete Reinigungsaufgabe auszu-
wdhlen. Mechanische Reinigungsverfahren eignen sich
fur zahlreiche alltdgliche Anwendungen. Spezialisierte
Reinigungschemikalien behalten jedoch dort ihre Be-
deutung, wo hohe Hygieneanforderungen, Sicherheits-
vorgaben oder besonders anspruchsvolle Verschmut-
zungen dies erfordern.

»Chemiefrei* ist nicht gleich
nachhaltig

Ein weiterer entscheidender Aspekt ist die Bewertung
der Nachhaltigkeit. Der blofe Ersatz chemischer Reini-
gungsmittel durch alternative Verfahren macht einen
Reinigungsprozess nicht automatisch umweltfreundli-
cher. Nachhaltigkeit sollte stets Uber den gesamten
Lebenszyklus eines Produkts oder Systems betrachtet
werden - von der Rohstoffgewinnung Uber Herstellung,
Verpackung und Transport bis hin zu Dosierung, Abfall-
aufkommen und tatsdchlicher Reinigungsleistung. Ein
hochwirksames Reinigungsmittel, das nur in sehr gerin-

ger Konzentration eingesetzt wird, kann unter Umstdn-
den eine geringere Umweltbelastung verursachen als
eine weniger effektive Alternative, die mehrfach ange-
wendet werden muss.

Dariber hinaus wird auch der Begriff ,,chemiefrei” kri-
tisch hinterfragt. Aus naturwissenschaftlicher Sicht be-
steht jeder bei der Reinigung eingesetzte Stoff - ein-
schliefllich Wasser - aus chemischen Substanzen. Des-
halb wird die Bezeichnung ,chemiefrei” von vielen
Fachleuten eher als Marketingbegriff denn als fachlich
zutreffende Beschreibung angesehen. ZielfGhrender ist
es, den Einsatz potenziell gefdhrlicher Stoffe dort zu
minimieren, wo dies maglich ist, ohne die notwendige
Reinigungsleistung zu beeintréchtigen.

Wissenschaft sollte
im Vordergrund stehen

Die Entwicklung der Reinigungsbranche zielt daher
nicht auf den vollstandigen Verzicht auf Chemikalien,
sondern auf deren intelligenteren und verantwortungs-
volleren Einsatz. Fortschritte in der Grinen Chemie, der
Biotechnologie sowie bei hochkonzentrierten Produkt-
formulierungen tragen dazu bei, konventionelle Reini-
gungsmittel sicherer und nachhaltiger zu gestalten.
Gleichzeitig erweitern alternative Reinigungstechnolo-
gien kontinuierlich das Spektrum der Anwendungen,
die mit wenig oder ganz ohne Reinigungsmittel durch-
gefihrt werden konnen.

Die zentrale Herausforderung besteht darin, Hygiene,
Arbeitssicherheit, Umweltverantwortung und Wirtschaft-
lichkeit in Einklang zu bringen. Welche Reinigungslo-
sung im Einzelfall die beste ist, sollte dabei auf wissen-
schaftlich fundierten Erkenntnissen und nicht auf pau-
schalen Annahmen beruhen.

® Michelle Marshall

Die Autorin ist Chefredakteurin des
European Cleaning Journal.

Der Beitrag ist fir die Messe Interclean
Amsterdam verfasst worden.

& wwwi.intercleanshow.com
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Schimmelsporen in der Raumluft konnen die
Atemwege reizen, Allergien auslésen und das

Immunsystem belasten

Die Hauswirtschaft erkennt Feuchte und Schimmelbefall in einer Einrichtung haufig als Erste. Wich-
tig ist, dass durch Reinigungs- und Sanierungsarbeiten keine Sporen in andere Bereiche verschleppt
werden. Die 2025 veroffentlichte BSS-Richtlinie fiir medizinische Bereiche bietet eine wichtige Orien-

tierung bei der Sanierung.

in dunkler Fleck an der Wand, muffiger Geruch im

Bewohnerzimmer oder Feuchtigkeit hinter einem

Schrank - solche Beobachtungen gehéren zu den
Situationen, bei denen Reinigungskrdifte und hauswirt-
schaftliche Mitarbeitende aufmerksam werden sollten.
Generell gilt: Schimmelbefall in Einrichtungen wie Pflege-
heimen oder Krankenhdusern ist mehr als ein bauliches
oder optisches Problem. Feuchtigkeitsschdden kdnnen
die hygienische Qualitdt von R&umen beeintréchtigen
und insbesondere fir immungeschwdchte oder multimor-
bide Bewohner oder Patienten ein Risiko sein. Gleichzei-
tig kdnnen Sanierungsarbeiten selbst zur Belastung wer-
den, wenn dabei Sporen, Stdube oder kontaminiertes
Material in angrenzende Bereiche gelangen.
Schimmel ist in erster Linie ein Hinweis darauf, dass ein
Feuchteproblem vorliegt. Wird lediglich die sichtbare
Oberflache gereinigt, ohne die Ursache zu beseitigen,
kann der Schaden bestehen bleiben oder sich weiter
ausbreiten.
Im menschlichen Lebensumfeld sind Uber 200 verschie-
dene Schimmelpilzarten zu finden, davon sind 50 h&ufig.
Einige Pilze sind eher dafiir bekannt, Infektionen oder Al-
lergien auszulosen als andere. ,Man hat immer Angst vor

Aspergillus fumigatus*. Aber alle Schimmelpilzarten kon-
nen potenziell in irgendeiner Form Symptome ausldsen,
es gibt also keine Entwarnung bei bestimmten Arten”, be-
tonte Dr. Ulrike Albrecht, Assistenzdrztin fiur Hygiene
und Umweltmedizin, auf dem 2. Hamburger Hygiene
Symposium im September 2026.

Schimmelpilzmessung meist nicht notig

Aus medizinischer Sicht besteht laut AWMF-Schimmelpilz-
Leitlinie ,Medizinisch klinische Diagnostik bei Schimmel-
pilzexposition in Innenrdumen” (Update 2023) nur selten
die Notwendigkeit fir eine Schimmelpilzmessung in Innen-
rdumen. Bei sichtbarem Befall kann zumeist auf eine
quantitative und qualitative Bestimmung der Spezies ver-
zichtet werden. Entscheidend sind vielmehr die Ursachen-
kidrung und fachgerechte Beseitigung.

,Bei Schimmelpilzen ist keine Dosis-Wirkungs-Beziehung
bekannt, auch wenig Schimmel kann unter Umstdnden
problematisch sein”, sagt Dr. Ulrike Albrecht. Schimmel-
wachstum stelle grundsatzlich ein potenzielles Gesund-
heitsrisiko und hygienisches Problem dar, welches nicht
hingenommen werden darf.
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Hygiene

Eine wichtige Grundlage fir die Bewertung und Sanie-
rung von Feuchte- und Schimmelschéden ist der allge-
meine Schimmelleitfaden des Umweltbundesamtes
(UBA). In seiner aktualisierten Fassung weist das UBA
jedoch ausdricklich darauf hin, dass in Krankenhdusern
und vergleichbaren Einrichtungen besondere hygieni-
sche Anforderungen gelten, die dort nicht behandelt
werden.

Diese Licke im Leitfaden schlieit nun die 2025 veroffent-
lichte ,BSS-Richtlinie zur Begutachtung und Sanierung von
Schimmelsch&den in medizinischen Bereichen”. Die
Richtlinie wurde vom Bundesverband Schimmelpilzsanie-
rung (BSS) gemeinsam mit einem Expertenteam aus
Fachleuten verschiedener Disziplinen erarbeitet.

Damit steht erstmals ein Regelwerk zur Verfigung, das
die besonderen Bedingungen in Krankenhdusern und
Pflegeheimen bericksichtigt. Die Richtlinie behandelt un-
ter anderem SofortmaBnahmen, Umgebungsschutz, Be-
gutachtung, begleitende Messungen und Kontrollen
nach der Sanierung. Die Richtlinie kann bei der Entwick-
lung interner Vorgehensweisen und bei der Zusammen-
arbeit mit Fachfirmen eine wichtige fachliche Orientie-
rung bieten.

Ursachenklarung statt Aktionismus

Wichtig: Wird in einer Einrichtung Schimmel entdeckt,
sollte nicht unmittelbar mit einer Reinigung oder Sanie-
rung begonnen werden. Zundchst muss die Situation be-
wertet und eine weitere Ausbreitung verhindert werden.
Fir die Hauswirtschaft bedeutet dies: Schimmel erken-
nen, richtig melden und damit eine unkontrollierte Aus-
breitung verhindern - nicht eigensténdig behandeln.

Im Mittelpunkt steht zundichst die Frage: Woher kommt
die Feuchtigkeit und wie groB ist der Schaden? Mdgliche

Die Sanierung in sensiblen Bereichen sollten
Fachfirmen iibernehmen

Ursachen sind beispielsweise:

Rohrleitungs- oder Wasserschdden

Leckagen an Heizungs-, Sanitdr- oder Klimaanlagen
eindringende Feuchtigkeit aus dem Gebdude
Kondensation

bauliche Mdngel

unzureichende Abdichtungen

Feuchtigkeit nach Bau- oder RenovierungsmafBnahmen.

Die Ursache muss moglichst schnell beseitigt werden.
Denn Schimmelpilze bendtigen fir ihr Wachstum vor al-
lem Feuchtigkeit. Bei einem Wasserschaden ist daher
schnelles Handeln entscheidend. Eine verzégerte Trock-
nung kann dazu fihren, dass aus einem zundichst be-
grenzten Feuchteschaden ein umfangreicher mikrobieller
Schaden entsteht.

Besondere Aufmerksamkeit ist erforderlich, wenn sich
Schimmel beispielsweise in Bewohnerzimmern, in Sani-
tarbereichen, in Gemeinschaftsrdumen oder in der Néhe
von Liftungs- oder Klimaanlagen zeigt. Bei einem grofe-
ren oder wiederkehrenden Befall sollte deshalb die ge-
samte Gebdudesituation betrachtet werden.

Hauswirtschaft als Frithwarnsystem

Die Hauswirtschatt fungiert dabei als eine Art Frihwarn-
system, denn die Mitarbeitenden sind in der Einrichtung
taglich in Bewohnerzimmern und Gemeinschaftsberei-
chen unterwegs und kénnen Verdnderungen besonders
frh erkennen.

Typische Warnzeichen fir einen Schimmelbefall sind:
® sichtbare dunkle oder grinliche Flecken

® Verfarbungen an Wanden und Decken

® oabbldtternde Tapeten oder Farbe

® daverhaft beschlagene Fenster

Feuchtigkeit am Fensterrahmen: ideale Bedingungen

fir Schimmelpilze




Hygiene

® ungewodhnlicher oder muffiger Geruch

® aufgequollene Mobel oder Bodenbeldge

® Wasserrénder

® wiederkehrende Feuchtigkeit an bestimmten Stellen.
Solche Beobachtungen sollten unmittelbar an die Haus-
wirtschafts- oder Einrichtungsleitung weitergegeben und
dokumentiert werden. Eine Hauwirtschaftskraft oder der
Hausmeister sollte nicht selbst entscheiden missen, ob
es sich tatsdchlich um Schimmel handelt oder wie der
Schaden zu beseitigen ist.

Auch das einfache Aufsprihen eines Desinfektions- oder
Schimmelmittels stellt keine fachgerechte Sanierung dar.
,Selbst kleine Stellen sollten auf keinen Fall mit haushalts-
Ublichen Schimmelentfernern behandelt werden, da dies
zur Aufwirbelung von Sporen fihrt”, warnt Dr. Ulrike Alb-
recht. Entscheidend ist, die Feuchte-Ursache dauerhaft
zu beseitigen und befallene Materialien entsprechend
dem Sanierungskonzept zu behandeln oder zu entfernen.
In Krankenhdusern und Pflegeheimen empfiehlt die BSS-
Richtlinie wegen der Gef&éhrdung immungeschwdchter
Personen fast ausnahmslos eine sachverstdndige Beglei-
tung durch Fachfirmen bei der Beratung und Sanierung
von Schimmelpilzbefall.

Verschleppung von Schimmelsporen
vermeiden

Eine zentrale Besonderheit der BSS-Richtlinie ist die Be-
deutung des Umgebungsschutzes. Bei Sanierungsarbei-
ten muss verhindert werden, dass Schimmelpilzsporen
und kontaminierte Stéube aus dem betroffenen Bereich
in andere RGume gelangen. Dies ist im Krankenhaus
oder Pflegeheim besonders kritisch, weil sich dort vulne-
rable Personen befinden.

Fir die praktische Umsetzung bedeutet dies: Schimmel-
bereiche missen von der Gbrigen Einrichtung moglichst
wirksam abgeschirmt werden. Je nach Schadenssituati-
on kann beispielsweise bei vulnerabler Klientel eine Ab-
schottung des betroffenen Bereiches notwendig sein.
Kleinere Bereiche kdnnen eventuell mit Folie abgeklebt
werden.

Wird Schimmel in einem Bewohnerzimmer festgestellt,

Bei umfangreichen Feuchte- oder Schimmelschdden
kann eine voribergehende Verlegung erforderlich sein.
Dabei sollte auch darauf geachtet werden, persénliche
Gegensténde und Mobel nicht unkontrolliert aus dem
betroffenen Bereich in andere RGume zu transportieren.
Die Hauswirtschaft hat die wichtige Aufgabe, eine Ver-
schleppung von Schimmelsporen zu vermeiden. Beim
trockenen Birsten, Kehren oder unkontrollierten Abwi-
schen kénnen Partikel aufgewirbelt und in andere Réu-
me getragen werden. Deshalb sollten Mitarbeitende bei
einem vermuteten oder bestdtigten Schimmelbefall nicht
einfach mit den Ublichen Reinigungsutensilien weiterar-
beiten.

Besonders problematisch wdre es, ein Tuch, einen Mopp
oder andere Reinigungsutensilien anschlieBend in einem
anderen Bewohnerzimmer einzusetzen. Daher sollte im
Hygiene- und Reinigungsplan eindeutig festgelegt sein:
® wer einen Schimmelbefall melden muss

® welche Bereiche abgesperrt oder nicht genutzt wer-

den dirfen
® welche Reinigungsarbeiten zuldssig sind

welche personliche Schutzausristung erforderlich ist

® wie Reinigungsmaterialien eingesetzt und entsorgt
werden

® wer die Freigabe des Bereichs nach der Sanierung
erteilt.

Bei Tatigkeiten im Zusammenhang mit Schimmelbefall

missen die Vorgaben des Arbeitsschutzes bericksichtigt

werden. Welche personliche Schutzausristung erforder-

lich ist, hdngt unter anderem vom Ausmaf des Schadens

und der konkreten Tdatigkeit ab.

® Alexandra HoR

* Aspergillus fumigatus ist ein weit verbreiteter Schimmelpilz, der bei Menschen
mit einem geschwdéichten Immunsystem schwere und lebensbedrohliche Infek-
tionen der Lunge auslésen kann.

Zur Info

Die ,BSS-Richtlinie zur Begutachtung und Sanierung von

Schimmelschéden in medizinischen Bereichen” steht als
Printversion (65 Euro) und als PDF-Datei (45 Euro) zur Ver-
fugung. Die Lieferung erfolgt nur per Vorkasse. Bestellt wer-

stellt sich die Frage, ob die Bewohnerin oder der Bewoh-
ner den Raum weiterhin nutzen kann. Je nach Schadens-

umfang mussen Pflege, Einrichtungsleitung, Haustechnik

und gegebenenfalls Hygiene beziehungsweise externe den kann sie beim Bundesverband Schimmelpilzsanierung

Fachleute einbezogen werden. per E-Mail: info@bss-schimmelpilz.de
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Ausbildung

Mit 360° in die Hauswirtschaft:
Ein Beruf wird erlebbar

Der Film ,,Dein erster Tag in der Hauswirtschaft“ eréffnet neue Wege in der Berufsorientierung, Da-
mit der Film auch weiterhin Schiilerinnen und Schiiler erreicht, wird Unterstiitzung fiir das Schulver-

marktungsprogramm benoétigt.

eit vielen Jahren sind die Ausbildungszahlen im Be-

ruf Hauswirtschafterin ricklcufig. Neben dem de-

mografischen Wandel und dem allgemeinen Rick-
gang der Ausbildungszahlen spielt dabei auch die ge-
ringe Bekanntheit des Berufsbildes eine Rolle. Hauswirt-
schaft begegnet jungen Menschen tdglich in vielen Le-
bensbereichen. Als mogliches Berufsfeld ist sie bei
Schiler*innen jedoch haufig wenig prasent.
Umso wichtiger ist es, Jugendliche in ihrer Lebenswelt
abzuholen und ihnen die vielfdltigen Aufgaben, Entwick-
lungsmaglichkeiten und Zukunftsperspektiven des Berufs

auf zeitgemdBe Weise néherzubringen.

Genau hier setzt der Film ,Dein erster Tag in der Haus-
wirtschaft” an. Er verbindet moderne Medientechnik mit
praxisnaher Berufsorientierung und macht einen Beruf
erlebbar, der fir das Funktionieren unserer Gesellschaft
unverzichtbar ist.

Mittendrin statt nur dabei

Im Rahmen der ,Koordinierungs- und Vernetzungsstelle
Hauswirtschaft Baden-Wirttemberg” (KVH) hat das Dio-
konische Werk Wirttemberg einen 360°-Film Gber den
Ausbildungsberuf Hauswirtschafter*in produziert. Im Mit-

Die Auszubildenden Teresa und Alejandra bei den Filmaufnahmen (Quelle: ,,Dein erster Tag")
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Die VR-Brille im Einsatz auf
einer Ausbildungsmesse

telpunkt steht die Auszubildende Teresa in ihrem Aus-
bildungsbetrieb der Karlshohe, einem Komplextrager
in Ludwigsburg. Sie nimmt die Zuschauer mit durch ih-
ren Arbeitsalltag und zeigt, wie abwechslungsreich und
vielseitig Hauswirtschaft ist.

Von der Teambesprechung bis zur Reinigung mit mo-
derner Robotertechnik, vom Speisesaal und Verkaufs-
raum bis zur Wéscherei und Wohnbereichs- sowie Grof-
kiche: Die Zuschauer erhalten unmittelbare Einblicke in
unterschiedliche Arbeitsbereiche und erleben, wie viele
Aufgaben und Kompetenzen zum Beruf gehdren. The-
resa und ein Sprecher erléutern aufBerdem Ausbildungs-
inhalte, Voraussetzungen und die Fahigkeiten, die wéh-
rend der Ausbildung erworben werden.

Besonders eindricklich ist das Erlebnis mit einer Virtual-
Reality-Brille (VR-Brille). Anders als bei einem herkémm-
lichen Film k&nnen sich Jugendliche in der 360°-Umge-
bung selbst umsehen und ihre Aufmerksamkeit auf un-
terschiedliche Bereiche richten. Sie erleben den Arbeits-
alltag aus einer neuen Perspektive und erhalten einen
anschaulichen Eindruck davon, was Hauswirtschafter*in-
nen leisten.

Von verschiedenen Stellen wie dem Kompetenzzentrum
Hauswirtschaft in Bayern (KoHW), dem Zentrum fur Er-
ndhrung und Hauswirtschaft Niedersachsen (ZEHN) und
der KVH in Baden-Wirttemberg wurden bereits mehre-
re VR-Brillen mit dem Film angeschafft, die an Betriebe,

Diako!
Wiirtte
a2

)

Bildungseinrichtungen und weitere Akteure fir Werbe-

zwecke verliehen werden.

Damit erdffnet der Film neue Moglichkeiten in der Be-
rufsorientierung: Er vermittelt Informationen nicht nur
Uber einen Beruf, sondern I&sst junge Menschen ein
Stick weit in ihn eintauchen.

Berufsorientierung mit VR-Brillen

Ein wichtiger Baustein, um mdglichst viele junge Men-
schen mit dem Film zu erreichen, ist das Schulvermark-
tungsprogramm von ,Dein erster Tag”. Im Rahmen die-
ses Programms konnen Schulen kostenfrei Medienbo-
xen ausleihen und im Unterricht zur beruflichen Orien-
tierung einsetzen. Die Boxen enthalten mehrere VR-Bril-
len, Uber die Schiler*innen zahlreiche Ausbildungs-
berufe wie die Hauswirtschaft in kurzen Filmen kennen-
lernen koénnen.

Fur die deutschlandweite Vermarktung des Hauswirt-
schaftsfilms im Rahmen dieses Programms haben die
KVH und das KoHW die Finanzierung fur das Jahr 2026
Ubernommen. Auf diese Weise fand die Hauswirtschaft
einen deutschlandweiten Zugang zur beruflichen Orien-
tierung in Schulen.

Fir das erste Halbjahr 2026 liegen bereits Zahlen bezig-
lich des Schulvermarktungsprogramms vor. Knapp 2.000
Schiler*innen haben sich bereits den Film angesehen
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und sich so Uber den Ausbildungsberuf Hauswirt-

Sl BROZEN]] schafter*in informiert. Bis zum Jahresende wird mit insge-
Nordrhein-Westfalen 17,21 % samt rund 4.000 erreichten Schiller*innen gerechnet.

B Die genaue Verteilung der Schiilerkontakte auf die
Baden-Wurtiemberg 1595 % Bundesldnder sind der Tabelle (links) zu entnehmen.
Bayern 11,53 % Die Zahlen machen deutlich, dass mit dem 360°-Film ein

) Instrument zur Verfigung steht, das bundesweit einge-
Niedersachsen 984 % setzt werden kann, um die Hauswirtschaft als Ausbil-
Sachsen 7,53 % dungsberuf vor allem bei jungen Menschen sichtbarer
Hessen 7,38 % 20 machen.

Berlin 6,15 % Damit die Hauswirtschaft auch 2027

Rheinland-Pfalz 512 % sichtbar bleibt

Brandenburg - 4,41 % Die bisherigen Erfahrungen zeigen, dass ,Dein erster Tag
in der Hauswirtschaft” eine innovative Moglichkeit bietet,

Mecklenburg-Vorpommern . 420 % bei junge Menschen Interesse fir den Ausbildungsberuf

Schleswig-Holstein 3,23 % zu wecken und ihnen einen authentischen Einblick in die

._4 vielfdltige Welt der Hauswirtschaft zu geben.
Thuringen 210% Leider ist die Finanzierung der bundesweiten Schul-
Hamburg 1,90 % vermarktung des Films fir 2027 noch offen und es wer-

X den hierfir 10.000 Euro bendétigt. Aus diesem Grund

Saarland 190% ﬁ sind Akteure aus allen Bundesldndern eingeladen, sich
Bremen 1,00 % an der weiteren Finanzierung zu beteiligen und damit
SachsenAnhalt 0.60 % dazu beizutragen, dass der Film auch im kommenden
! Jahr und méglichst dariiber hinaus Schilerinnen und

Schiler erreicht.

Interesse an einer Beteiligung?

Dann wenden Sie sich gerne an

Gunther Miiller, Diakonisches Werk Wirttemberg,

4,20 % Tel. (07 11) 16 56-217,

E-Mail: mueller.g@diakonie-wuerttemberg.de.

Mit einer gemeinsamen Finanzierung kann ein zeitge-
maBes Instrument der Berufsorientierung erhalten und
die Hauswirtschaft auch 2027 bundesweit sichtbar ge-
15,93 % macht werden.

Neugierig geworden? Einen ersten Eindruck vermittelt
der Film auf YouTube: ,Kochen, Gestalten, Planen? Der
Alltag als Hauswirtschafter/in Gber-
7.38 % rascht dich!l”. ks
Tipp: Um den 360°-Effekt am Bild- g s D
schirm zu erleben, lésst sich der b I,
Bildausschnitt mit der Maus oder E v ol
9,84 % . ) L

per Fingerbewegung verschieben.

® Gunther Miiller
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Verpflegung

Warum der Preis nicht erst
auf der Rechnung entsteht

Hinter jeder Leistung steht ein Preis — und hinter jedem Preis eine Leistung. Wer den Preis seiner Ver-
pflegung nicht erkldaren kann, verhandelt aus der schwacheren Position. Preismanagement beginnt
deshalb nicht bei der Rechnung, sondern bei der Beschreibung dessen, was geliefert wird.

itte der 1990er, als es noch die D-Mark gab, ver-

trat ich als junger Koch den erkrankten Kichen-

chef eines grofieren Hotels in Hannover und durf-
te ganze Bankette verkaufen. Viele davon waren Hoch-
zeiten. Das Brautpaar kam voller Liebe ins Gesprdich, in
Gedanken saf die Mark locker, und jeder Vorschlag
fand Zustimmung.
Dann kam das Erwachen. Der Rotstift wurde angesetzt,
fast immer auf dieselbe Weise: Das Rinderfilet blieb, die
Suppe konnte weg, die Vorspeise auch. Weniger Gan-
ge, so die Erwartung, heifit weniger Preis. Dass das Me-
ni dadurch pro Gang teurer wird, erschliefit sich dem

Weniger Gcinge heifien nicht weniger Preis.

Wer die giinstigen streicht, macht den Teuren teurer.

Laien nicht. Die ginstigen Gdnge hatten den teuren
Hauptgang mitgetragen. Ubrig bleibt der teuerste Teller,
der nun allein satt machen soll.

Ein Preis braucht drei Stitzen: eine beschriebene Leis-
tung, eine vereinbarte Menge und klare Fristen. Wer den
Preis festhalten will, muss die Leistung festhalten.

In sozialen Einrichtungen tritt derselbe Zusammenhang
leiser auf. Es geht um Tagessdétze, Bekdstigungstage, Zu-
schisse und Pflegesatzverhandlungen. Héufig steht der
Preis fest, bevor die Kiche gerechnet hat.

Ich erlebe immer seltener, dass Kichenleitungen an der
Preiskalkulation beteiligt sind. Der Preis entsteht aus Ver-

Gleicher Name, gleicher Preis, andere Leistung
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handlung, Historie und Budgetdruck. Man hort Worter
wie Schmerzgrenze, festgelegt, woanders giinstiger. Ver-
handeln gehort dazu. Schwierig wird es, wenn nur noch
die Durchsetzbarkeit z&hlt und niemand mehr fragt, was
eine sichere, gute und wirtschaftliche Verpflegung kostet.
Darum braucht eine Kiche eine eigene Preiswahrheit.
Sie gewinnt damit nicht jede Verhandlung. Sie weif3 aber,
was sie akzeptiert, wenn sie einen Preis akzeptiert.

Die Zahl, die keiner mehr
erklaren kann

Vor nicht allzu langer Zeit bat ich einen Koch, zu seinem
Mittagessen eine Kalkulation dazuzulegen. Er erklérte
viel: frihere Berechnungen, alte Budgets, Erfahrungswer-
te. Am Ende stand eine Zahl im Raum. Nachvollziehbar
war sie nicht. rgendwann hatte jemand sie berechnet.
Diese Person ist weg, die Datei ist weg, die Logik ist weg.
Geblieben ist der Preis.

Friher hieB es in der Kiche: Mach mal drei. Warenkos-
ten mal drei, dann stimmt das schon. In einer handwerk-
lich arbeitenden Kiiche war das als Uberschlag plausi-
bel. Heute kippt die Regel. Ein teures Convenience-Pro-
dukt enthalt die Arbeit bereits, eine ginstige Rohware
verlangt viel RUstzeit, Garzeit und Fachpersonal. Der Wa-
reneinsatz allein bildet die Leistung nicht mehr ab.

Nicht jede Auslastung ist gute Auslastung

Schnitzel steht auf dem Speiseplan, und fir zwei Wohn-
bereiche gilt derselbe Preis. Im einen liegen frisch po-
nierte, goldgelb gebackene Schnitzel. Im anderen kom-
men kleine Convenience-Schnitzel aus dem Kombiddmp-
fer an, trocken und kaum vergleichbar. Der Name ist
gleich. Der Preis ist gleich. Die Leistung ist eine andere.
Ich unterstelle dabei keinen boésen Willen. Solche Unter-
schiede entstehen aus Druck, Gewohnheit oder Perso-
nalmangel. Aber wenn der gleiche Preis fir ungleiche
Qualitat steht, verliert der Preis seine Ehrlichkeit. Beson-
ders dort, wo sich Menschen kaum beschweren kdnnen,
darf keine schwdchere Leistung hinter einem gleichen
Namen stehen.

Welche Portion ist gemeint?

Eine Zentralkiche beliefert Kindergdérten, Schulen, Senio-
ren und Beschdftigte. Energiebedarf, PortionsgroéBe und
Verzehrfdhigkeit unterscheiden sich deutlich. Trotzdem
werden manchmal fast gleiche Portionen geliefert, wéh-
rend die Preise weit auseinanderliegen. Das Kind be-
kommt eine Erwachsenenportion zu einem politisch ge-
drickten Preis, oder der Erwachsene die Portion des
Schulkinds zum vollen.

Portionen zu zdhlen reicht nicht. Man muss wissen, wel-
che Portion gemeint ist. Ein Kita-Essen und ein Senioren

Was schon im Topf ist, ist erbracht. Auch wenn es

niemand isst.
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mittagessen kdnnen denselben Namen tragen und trotz-
dem verschiedene Leistungen sein.

Oft soll eine Kiche besser ausgelastet werden. Ein Kin-
dergarten kénnte doch mitlaufen, gekocht wird ohnehin.
Ich habe erlebt, dass Kunden mit vier Mittagessen an-
gefahren wurden: vier Kindergartenportionen zu 2,80 Eu-
ro. Verpackung, Transport, Ricktransport, Reinigung und
Abrechnung laufen trotzdem an. Ubrig bleibt kein De-
ckungsbeitrag.

Dazu verschiebt sich der Rhythmus. Der Kindergarten isst
um halb elf, die Senioren um zwolf. Die Speise fir die
Stammgdste ist friher fertig und steht Iéinger. Der neue
Kunde zahlt wenig, die Stammgéste bezahlen die Stand-
zeit mit Qualitat. Das heift: Nicht jede Auslastung ist eine
gute Auslastung.

Blindleistungen und Storno

Blindleistungen werden erbracht, ohne im Preis aufzu-
tauchen: der Obstkorb, der immer mitlguft, die Sonder-
kost, die eben schnell gemacht wird, die Portionen zur
Sicherheit. Jede wirkt klein, zusammen verdndern sie den
Preis.

Besonders kritisch sind kurzfristige Storni. Am Vormittag
werden zehn Essen abbestellt, die schon im Topf stehen.
Ware, Arbeitszeit und Energie sind eingesetzt. Wer das
immer kulant hinnimmt, finanziert die Planungsunsicher-
heit anderer. Der Blick auf das vergangene Jahr zeigt,
wie oft ein Kunde storniert. Daraus werden Stornofrist,
Mindestabrechnungsmenge oder Zuschlag, vorher ver-
einbart.

Viele Speiseplcine arbeiten mit zwei Linien: Linie

1 ist das Fleischgericht, Linie 2 vegetarisch

oder sif3. Kalkulatorisch steckt darin eine

stille Hoffnung. Die ginstigere Linie soll

Die Ruickvergutung:
der heimliche Bonus

Eine GroBe taucht in keinem Gesprdch mit dem Auftrag-
geber auf und schwingt doch in jeder Kalkulation mit:
die Ruckvergitung des Lieferanten. Ich habe friher die
Lebensmittel zum Einkaufspreis kalkuliert und die zuge-
sagte Rickvergitung als Hoffnung obendrauf gesehen.
An wirklich wenige Jahresabschlisse erinnere ich mich,
bei denen ich mich Uber den Betrag gefreut habe. Meis-
tens lag er unter dem Erwarteten.
Eine Rickvergitung, deren Hohe erst am Jahresende
feststeht, ist keine KalkulationsgroBe. Und wer sie ge-
danklich schon eingerechnet hat, rechnet mit Geld, das
er nicht kennt.
Wer bei einem Fachmann bestellt, hat selten ein klares
Bild der Leistung. In der Verpflegung ist die Kiche dieser
Fachmann. Die Pflicht, die Leistung zu beschreiben, liegt
deshalb bei ihr. Wer diese Licke ausnutzt, gewinnt viel-
leicht ein Geschdft, aber es kann das einzige bleiben.
Vertrauen aufzubauen dauert lange, zerstoren ldsst es
sich mit einem Federstrich.
Merke ich, dass eine Leistung zu schwach beschrieben
oder ein Preis unangemessen ist, bessere ich nach, auch
wenn ich dabei Federn lasse. Das ist fair und langfristig
klug. Eine Kiche muss keine Doktorarbeit Uber ihren Es-
senpreis schreiben. Sie muss aber wissen, was ihr Essen
kostet. Hinter jeder Leistung steht ein Preis - und hinter
jedem Preis eine Leistung.

® Sidney R. Wolff

UBER DEN AUTOR

die teurere ausgleichen, zusammen er-
gibt sich ein tragféhiger Durchschnitts-
preis.

Das geht nur auf, wenn das Bestellverhal-
ten mitspielt. Wahlen fast alle Linie 1, zer-
fallt die Mischkalkulation. Es ist wie das
Hochzeitsmeni ohne Suppe, nur Uber ein
ganzes Jahr gestreckt. Preismanage-
ment braucht deshalb die Bestellanteile:
welche Linie wie oft gewdhlt wird und
welcher Deckungsbeitrag je Linie ent-
steht.

rhw management ® 112026

Sidney R. Wolff ist gelernter Koch und
Kuchenmeister, Diplom-Oecotropholo- &

ge (FH) der Hochschule Osnabriick, Ab- .._. & —_
solvent des Studiengangs Manage- P' = 9

ment von Gesundheits- und Sozialein- - |

richtungen an der Universitcit Kaisers-
lautern, Fachkraft fir Arbeitssicherheit
und staatlich geprifter Desinfektor.

Als freiberuflicher Unternehmensberater
begleitet er gemeinsam mit seinem Team
aus Praxis und Wissenschaft seit vielen Jahren
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, Zentral-

kiichen, Sozial- und Gesundheitseinrichtungen sowie Kiichenleitungen
bei Fragen der Lebensmittelsicherheit, Prozesshygiene, Organisation,
Speiseplanung, Wirtschaftlichkeit und Qualitatssicherung.

@ www.gv-service.net


http://www.gv-service.net

Verpflegung

Essen, das Kinder erreicht!

Beim Bayerischen Schulverpflegungskongress im September in der Jugendherberge Niirnberg ging
es um weit mehr als um gesunde Mahlzeiten. Im Mittelpunkt stand die Frage, wie Kinder und Jugend-
liche fiir gutes Essen begeistert und gleichzeitig an Entscheidungen beteiligt werden konnen.

ssen bedeutet I&ngst nicht mehr nur satt zu werden.
Es geht um Gesundheit, aber ebenso um Teilhabe,
Vertraven, Gemeinschaft, Bildung, Wertschdtzung,
Genuss und Kultur. Gerade mit dem seit 1. August 2026
geltenden Anspruch auf Ganztagsbetreuung gewinnt die
Gemeinschaftsverpflegung zusétzlich an Bedeutung.
Wenn Kinder einen grofien Teil ihres Tages in Schule und
Betreuung verbringen, wird die Mensa auch zu einem
wichtigen sozialen Ort.
,Kinder lernen mit Freude
h\‘ und mit Spaf”, sagte Sa-
rah Schocke, Okotro-
phologin und Exper-

-

tin fUr Kinderernéh-
rung. Das klingt zu-
ndchst selbstver-
standlich — ist fur
die Schulverpfle-
gung aber eine
wichtige Botschaft.
Denn wer Kinder fir Er-
ndhrung interessieren will,
muss ihre Lebenswelt kennen und sie dort abholen, wo
sie ohnehin mit Informationen und Reizen konfrontiert
werden.

Erndhrungsquiz statt Film schauen

Warum also vor den Tagen der angehenden Schulferien
nicht einmal ein Erndhrungsquiz statt des néichsten Films?
Denn Kinder und Jugendliche wachsen in einer Umwelt
auf, in der Erndhrung I&ngst hochprofessionell vermarktet
wird. Audiovisuelle Reize erzeugen Aufmerksamkeit, Pro-
dukte werden aufwendig inszeniert und Uber Geschich-
ten, Figuren und Trends vermittelt. Doch wahrend fir ei-
nen einzelnen Sneaker bei Amazon vor dem Kauf prob-
lemlos zahlreiche Fotos und Videos zur Verfigung stehen,

wird das Essen in vielen Schulmensen noch nicht einmal
mit einem einzigen Bild erkldrt.

Genau hier liegen Chancen fir die Schulverpflegung. Sa-
rah Schocke berichtete von Aktionen, die Kinder unmittel-
bar einbeziehen. Besonders gut angekommen sei etwa
die Moglichkeit, eigenes aromatisiertes Wasser mit Bee-
rengeschmack zu kreieren, nie sei an einem Tag so viel
Wasser getrunken worden. Auch Kichererbsenbdllchen
seien beliebt.

Ein weiterer Schlissel: Selbstbestimmung. Salatbars, an
denen sich Schilerinnen und Schiler selbst bedienen
kénnen, schaffen Beteiligung und geben ihnen die Mog-
lichkeit, ihr Essen selbst zusammenzustellen.

Beteiligung muss dabei nicht bei der Auswahl auf dem
Teller enden. Auch Projektwochen kénnen Kinder einbin-
den. In einem Beispiel sammelten Schilerinnen und Schi-
ler sogar selbst Geld, um gemeinsam Mobiliar fur die
Mensa zu finanzieren. In Mohringen wurde die Mensa
,Ein bunter Bauch” sogar gemeinsam mit Architekten und
Kindern entwickelt.

Rezepte der Tischgaste integrieren

Es gibt viele kleine Stellschrauben, mit denen sich die Ak-
zeptanz verbessern ldsst — und dafir muss nicht immer
viel Geld ausgegeben werden. Manchmal reicht bereits
ein genauer Blick auf gefdhrliche Stolperfallen in der
Schulmensa oder ein direktes Gespréch mit den Gdsten.
In Dusseldorf kam beispielsweise heraus, dass die Bolo-
gnese-Sofe in der Mensa zwar sehr gut schmeckt, ein
Madchen sagte jedoch, das Rezept ihrer Mutter sei noch
besser. Der entscheidende Unterschied: Die Mutter ver-
wendet gehackten und angebratenen Blumenkohl statt
Hackfleisch. Das Rezept wurde anschliefiend in der Men-
sa ausprobiert und wird dort inzwischen gekocht. Fir das
Mddchen ist das ein besonderer Erfolg: lhr Rezept hat
seinen Weg in den Speiseplan gefunden.
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Verpflegung

Salat statt
gekochtem Gemiise

Wie Nachhaltigkeit, Regio-

nalitét und Wirtschaftlichkeit

zusammengebracht werden
kodnnen, zeigte Martin Albrecht
von der Albrechthof Catering &

Meni GmbH in Polling. Dort sind rund

zwei Drittel der Beschdftigten als Hauswirtschafterinnen
und Hauswirtschatfter in der Kiche tatig. Menschen ohne
abgeschlossene Ausbildung werden ausgebildet. Taglich
werden rund 10.000 Essen ausgegeben - mit einem Ge-
richt fur alle, unabhdngig davon, ob es sich um Schul-
oder Kindergartenkinder handelt.
Die Erfahrungen mit den Speisen sind interessant: Die
Kinder essen groe Mengen an Salaten und Rohkost,
wdhrend gekochtes Gemise weniger gefragt ist. Dieses
gibt es deshalb nur zweimal pro Woche. Auch die Zu-
sammenarbeit mit regionalen Erzeugern spielt eine wich-
tige Rolle. Ein Kartoffelbauer wurde beim Umstieg von
konventionellem Anbau auf Bio unterstitzt. Gleichzeitig
wurde ihm zugesichert, dass seine Kartoffeln vollstéindig
vom Albrechthof abgenommen werden. Die Abnahme-
sicherheit wirkt sich wiederum auf die Preisgestaltung
aus.
Auch andere regionale Kreisldufe sind entstanden. Ein
Nachbar liefert jéhrlich rund 30 Tonnen Getreide, das
beispielsweise fur Rohrnudeln oder Kaiserschmarrn ver-
wendet wird. 2022 wurde am Albrechthof ein Erweite-
rungsbau mit Fordermitteln realisiert, in dem heute unter
anderem Kochkurse und Ferienprogramme fir Kinder
stattfinden. 2026 wurde der Caterer mit dem ,Goldenen
Brokkoli” in der Kategorie ,Erndhrungsbildung” ausge-
zeichnet.
Nachhaltigkeit endet im Albrechthof nicht bei der Kiche.
Auch bei der Mobilitat gibt es regionale Kooperationen:
Der Strom fir Elektrofahrzeuge wird teilweise von Nach-
barn mit Photovoltaikanlagen bezogen. Dadurch kénnen
die Stromkosten fur ein Fahrzeug nach Angaben von Al-
brecht teilweise auf etwa zwei Euro pro Tag sinken.

Die Zukunft der Erndahrung

Einen weiteren Blick auf die Zukunft der Erndhrung warf
Daniel Athens, Keynote-Speaker und Buchautor. Ge-

meinschaftliche Essensformen kénnten gerade fir junge
Menschen wieder wichtiger werden. Begegnungen beim
Essen, wie die sogenannten ,Supperclubs” etwa verbin-
den Essen und Menschen und kdnnen neue Formen des
Zusammenseins schaffen, ,frlher nannten wir das
Stammtisch oder Kaffeekréinzchen”, sagte Athens.
Gleichzeitig verdndert sich das Essver-
halten. ,Chaos Cuisine” beschreibt

laut Athens Gerichte, die ver-
schiedene Einflisse verbinden

— etwa Globalisierung und
Regionalisierung. Auch die
sogenannte ,Snackification”

|6st klassische Essenszeiten
zunehmend auf. Morgens

steht fir viele starker die
Gesundheit im Vordergrund,

mittags Bequemlichkeit/Con-
venience, abends Genuss. Haupt-
mahlzeiten und Zwischenmahlzeiten verschwimmen.
Damit treffen unterschiedliche Trends aufeinander: Fast
und Slow Food, lokal und global, Clean Eating und Con-
venience. Gleichzeitig entstehen Gegenbewegungen wie
der Flexitarismus, der verschiedene Erndhrungsweisen
miteinander verbindet. Fir die Gemeinschaftsverpfle-
gung liegt darin eine besondere Aufgabe: Sie kann unter-
schiedliche Bedurfnisse an einem Ort zusammenbringen.
Streetfood in Mensen ist dafir ein Beispiel. Auch ,Fast
Good” zeigt, dass schnelles Essen nicht automatisch auf
Qualitat verzichten muss. Unter dem Begriff ,Newstalgia”
wiederum werden klassische Gerichte wie Leberkds-Sus-
hi modern interpretiert — vertraut genug, um Sicherheit
zu geben, und neu genug, um Interesse zu wecken.
Gerade bei Kindern und Jugendlichen spielt die soge-
nannte Neophilie, also die Lust auf Neues, eine wichtige
Rolle. Mit zunehmendem Alter - insbesondere ab Abitur
und Studium — steigt die Offenheit fir neue kulinarische
Erfahrungen. Fir die Gastronomie ergeben sich daraus
drei zentrale Aufgaben: funktional und verantwortungs-
voll handeln, auf Bedirfnisse reagieren und gleichzeitig
Emotionen schaffen — also Lust auf Essen.
Gute Schulverpflegung entsteht nicht allein durch Néhr-
werttabellen oder Vorgaben. Sie entsteht im Dialog mit
den Menschen, die am Ende am Tisch sitzen. Oder, wie
Daniel Anthes es formulierte: Ein guter Gastgeber fragt
auch, was der Gast will.

® Robert Baumann

rhw management ® 112026

39



Personalfiihrung

Ich, Ich, Ich: Die Diktatur
der Selbstinszenierung

Das eigene Ich mutiert zur Marke, Aufmerksamkeit wird zur Leitwahrung. Narzissmus ist langst kein
Randphanomen mehr, sondern das Betriebssystem einer Epoche der Selbstinszenierung. Verstarkt
durch soziale Medien belohnt der Zeitgeist riicksichtsloses Sendungsbewusstsein. Diese Welle

schwappt derzeit ungebremst in die Unternehmen.

einer Thorborg, Deutschlands prominentester

Headhunter, formulierte es im Handelsblatt un-

|&ngst mit alarmierender Prdzision: ,In den Fih-
rungsetagen tummeln sich 80 Prozent Narzissten. Fal-
sche Chefs gefdhrden die Firmen.” Ein Blick in die me-
diale Dauerberieselung genigt, um die Urbilder dieses
Phd&nomens zu identifizieren: Personlichkeiten wie Do-
nald Trump, Gianni Infantino oder Elon Musk stehen fur
ein Fihrungsverstandnis, das ausschlieBlich um sich
selbst kreist.

Die fatale Verliebtheit
in das eigene Spiegelbild
Wer dem antiken Mythos
des Narkissos nachspirt,

erkennt das Drama des
Alltags moderner Ma-
nager. Die fatale Ver-
liebtheit in das eigene
Spiegelbild fihrt unwei-
gerlich zum vollstandi-
gen Realitatsverlust.
Hinter der scheinbar un-
erschitterlichen, glanz-
vollen Fassade verbirgt
sich in der Praxis zu-
meist ein erschreckend
fragiles Selbstwertgefihl.
Dabei darf man nicht ver-
kennen, dass in moderater Do-

sierung Narzissmus der Treibstoff fir Ausnahmekarrieren
ist. Ein unbedingter Wille zur Macht, eiserne Durchset-

zungskraft, Risikobereitschaft und ein blendendes Cha-
risma erleichtern den Aufstieg in traditionellen Hierar-
chien enorm.

Das erklart die geradezu groteske Uberrepréisentation
dieses Personlichkeitstyps in den Chefetagen. Dieses
Profil gerdt jedoch zur existenziellen Gefahr fur das Un-
ternehmen, wenn aus gesundem Selbstvertrauven blinde
Selbstiberschdtzung wird. Wenn die Empathie stirbt und
andere Menschen nur noch als Werkzeuge zur eigenen
Bedeutungssteigerung missbraucht werden, mutiert ins-
pirierende Fuhrung zur riicksichtslosen Dominanz.

Funf destruktive
Verhaltensauffilligkeiten

Fir den professionellen Umgang ist es entscheidend, die
Symptomatik des destruktiven Narzissmus frihzeitig zu
erkennen - eine toxische Funffaltigkeit von Verhaltens-
auffdlligkeiten, die ganze Organisationen vergiften kann.
Da ist zundchst die absolute Egozentrik, die jede frem-
de Perspektive kategorisch als falsch abwertet, untrenn-
bar gepaart mit einer Eigensucht, die unternehmerische
Entscheidungen einzig und allein dem personlichen Vor-
teil unterordnet. Widerspruch entlarvt sofort die gldserne
Empfindlichkeit dieser Charaktere. Sachliche Kritik wird
als offene Majestdtsbeleidigung geahndet. Hinzu kommt
ein eklatanter Empathiemangel, der die Belegschaft zur
rein emotionalen Verfigungsmasse degradiert. Das
wohl zerstorerischste Muster ist jedoch die permanente
Entwertung anderer. Ein brutaler Mechanismus, der ein-
zig dazu dient, das eigene wackelige Selbstbild durch
die Herabsetzung der Mitmenschen kinstlich zu stabili-
sieren.
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Personalfiihrung

Uber den Autor

Reinhard F. Leiter ist Berater fir Fihrungskrafteent-
wicklung. Er war von 1972 bis 1981 in den Funktionen
Leiter Aus- und Weiterbildung und Personalleiter bei
der Bayer Group tétig. Danach leitete er bis 2013 bei
Allianz SE das Zentrale Bildungswesen und war Head
of Executive Events. Er ist auBBerdem Buchautor, neu er-
schienen ist sein Buch:

,Fuhrung im Wandel - Neu denken fir nachhaltigen
Erfolg”,
Edition Windmuhle im Feldhaus Verlag,

ISBN 978-3-86451-106-6.

& www.reinhardfleiter.com

Doch warum féllt das Management immer wieder auf
diesen Typus herein? Weil Narzissten Meister der lllusion
sind. Sie blenden ihr Publikum mit groBer Energie, un-
erschitterlicher Uberzeugungskraft und scheinbar visio-
ndrer Entschlossenheit. Genau diese Lautstarke wird in
unsicheren Zeiten fatalerweise mit echter Fihrungsstérke

verwechselt.

Erst zeitversetzt offenbart sich die dunkle Seite der Me-
daille: Eine vollige Lernresistenz, das absolute Fehlen
von Demut, paranoide Schuldzuweisungen und byzanti-
nische Machtkampfe. Wo Kritik als Verrat gilt und per-
sonliche Loyalitéit schwerer wiegt als fachliche Kompe-
tenz, erstickt jede Innovation in einer Kultur der Angst.

Die Demaskierung:
Nuichternheit als Waffe

Wie bdindigt man diese Dynamik im Geschdéftsalltag?
Weder ehrfirchtige Idealisierung noch offene Feld-
schlachten fihren hier zum Ziel. Der professionelle Um-
gang verlangt nach eiskalter Nichternheit und vier eiser-
nen Prinzipien. Zundchst mussen unverrickbare Grenzen
gezogen werden. Erwartungen, Verantwortlichkeiten und
harte Konsequenzen sind eindeutig zu kommunizieren
und ohne die geringste Ausnahme durchzusetzen.
Zweitens gilt das Gebot der absoluten Sachlichkeit. Emo-
tionale Machtspiele und personliche Rechtfertigungen
sind die Lieblingsarena des Narzissten. Man entzieht ihm
die Macht, indem man stoisch auf nackten Fakten und
professioneller Distanz beharrt.

Drittens lasst sich die Gier nach Bewunderung strate-
gisch kanalisieren. Werden Anerkennung und Wertschat-
zung strikt an messbare Teamziele gekoppelt, Iasst sich
die Energie dieser Charaktere durchaus konstruktiv nut-
zen. SchlieBlich braucht es ein institutionelles Korsett.
Transparente Fuhrungsgrundsétze und unabhdngige
Kontrollmechanismen sind der einzig wirksame Riegel
gegen den schleichenden Machtmissbrauch.

Vertrauen schlagt Eitelkeit

Das wirksamste Mittel gegen destruktiven Narzissmus ist
und bleibt die Unternehmenskultur. Organisationen, die
psychologische Sicherhett, Integritéit und echte Koopero-
tion belohnen, entziehen den lauten Selbstdarstellern
schlichtweg den Sauerstoff. FGhrungskrdfte, die selbst
authentisch handeln, eigene Fehler schonungslos einge-
stehen und den Diskurs suchen, etablieren eine Kultur, in
der Vertrauen die Eitelkeit schldgt.

Narzissmus ist und bleibt ein vergiftetes Versprechen. Er
mag Menschen tempordr zu auflergewdhnlichen Einzel-
leistungen peitschen, doch er hinterldsst unweigerlich
verbrannte Erde in den Teams. Die wahre Kunst des Mo-
nagements besteht darin, diese zerstorerische Energie
zu durchschauen, ihre Dynamik zu verstehen und sie kon-
sequent einzuhegen. Denn exzellente Fihrung beweist
sich am Ende nicht in der egozentrischen Besetzung der
grofiten Buhne. Sie beweist sich einzig und allein in der
Fahigkeit, andere wachsen zu lassen.

® Reinhard F. Leiter

rhw management ® 112026

41


http://www.reinhardfleiter.com

Vorschau 'MPRESSUM

rhw management - Reinigung - Haus - Wirtschaft
Das Fachmagazin fiir soziale Einrichtungen und Dienstleister

Herausgeber: Burkhard P. Bierschenck M. A.

Wer wird die beste Hauswirtschafterin?

Chefredaktion: Robert Baumann (V.i.S.d.P.),
Telefon: (0 89) 31 89 05-20, E-Mail: robert.baumann@vnmonline.de

m 1 O Oktober 2026 wurde an der CO ritas-Berufsfachschule Stellv. Chefredakteurin: Alexandra HoB (Hamburg), E-Mail: alexandra.hoess@web.de

. . . . . Redaktionsbeirat: Ursula Bolhuis, Martina Feulner, Daniela KatzRaible, Carola Reiner,
fur EmOhrUng Und Verso"gUng Thereso Gerhordmger n Mun— Prof. Dr. Elisabeth Leicht-Eckhardt, Prof. Dr. Margarete Sobotka, Prof. Dr. Margot Dasbach,

chen die beste Hauswirtschafterin Bayerns gekirt — beim 59. e tamenn
Bayerischen Landesleistungswettbewerb (LLW). pmdies s

. . . . . Verlags-, Anzeigen- und Vertriebslei Elke Zimmermann,
Die lokalen Slegerlnnen stehen fest: Julia Eichstetter aus Lands- Telefon: (0 89) 31 89 0576, Fax: (0 89) 31 89 0553, E-Mail: elke zimmermann@vnmonline.de
hut holte den ersten Platz (rechts), gefolgt von Theresa Mérz aus Zur Zeit gilltige Anzeigenpreisliste Nr. 46 vom 1. Oktober 2025
Miesbach auf Rang 2 (Mitte) und Pia Bentenrieder aus Augs- Ab und Kundenservice:
Leserservice Verlag Neuer Merkur, 65341 Eltville,
burg auf Platz 3 (links). Telefon: (0 61 23) 9 23 82 30, Fax: (0 61 23) 9 23 82 44,

E-Mail: verlagneuermerkur@vuservice.de,
Servicezeiten: Montag bis Freitag 8.00 Uhr bis 17.00 Uhr

rhw management erscheint 10 x pro Jahr. Jahresabonnement 135,00 Euro.
Fir Referendare, Studenten, Schiiler und Azubis gegen Einsendung einer entsprechenden
Bescheinigung 72,00 Euro. Einzelheft 27,00 Euro.

Aufgrund der steigenden Papierpreise missen wir unsere Abonnementpreise
geringfiigig anpassen.

Die Euro-Preise beinhalten die Versandkosten fir Deutschland und Osterreich, die SFr-Preise die
Versandkosten fiir die Schweiz. Der Abonnementpreis fir die Schweiz wird zum Zeitpunkt des Ab-
schlusses aktuell berechnet. Bei Versand ins Ubrige Ausland werden die Porto-Mehrkosten be-
rechnet. Die Abodauer betrégt ein Jahr. Das Abo verléingert sich automatisch um ein weiteres
Jahr, wenn es nicht zwei Monate vor Ablauf schriftlich gekiindigt wird. Rabatte fir Sammelabon-
nements auf Anfrage.

Schulen, Klassen, Lehrer: Telefon: (0 89) 31 89 05-54, Fax: (0 89) 31 89 0553,
E-Mail: buchbestellung@vnmonline.de

Fotos: Robert Baumnann

Buchbestellservice: Verlag Neuer Merkur, Kundenservice, 74569 Blaufelden

Telefon: (0 79 53) 88 36 91, Fax: (0 79 53) 88 31 60, E-Mail: buchbestellung@fachbuchdirekt.de
P A B : Online-Redaktion: Robert B E-Mail: robert.b @ line.d:

Fur die Erst- und Zweitplatzierte geht es am 7. November 2026 niineecaidion: Robert Saumonn, ERAl fobertboumannEmmonine.ce

. . . N Verlag Neuer Merkur GmbH,
weiter zur Deutschen Juniorenmeisterschaft der Hauswirt- Postiach 12 53, D-82141 Planegg, BehringstraBe 10, D-82152 Planegg,

. . Telefon: (0 89) 31 89 050, Fax: (0 89) 31 89 05-53 leich Anschrift aller Ve twortlichi
schaft nach Heidelberg. Dort vertreten sie ihr Bundesland. seor 089 089 SR s e
. L. . . . . . Druck: Holzmann Druck GmbH & Co. KG, Gewerbestrafie 2, 86825 Bad Worishofen
Bayerns Landwirtschaftsministerin Michaela Kaniber Gbermittel-

ISSN 1866-4504
te ihre Glickwinsche per Videobotschaft und hofft, dass Bayern

2026 den Pokal zuriick-
holt. 2025 ging der Titel
an eine Teilnehmerin

Geschdftsfiihrer: Burkhard P. Bierschenck

R W " Prokuristin: Elke Zimmermann,
| i i Telefon: (0 89) 31 89 05-76, Fax: (0 89) 31 89 0553, EMail: elke.zimmermann@vnmonline.de

Urheber- und Verlagsrecht: Fir unverlangt eingesandte Manuskripte und Bilder wird keine Haf-
tung Gbernommen. Die Zeitschrift und alle in ihr enthaltenen einzelnen Beitrdge und Abbildungen
sind urheberrechtlich geschiitzt. Mit Annahme des Manuskriptes gehen das Recht der Veréffent-
lichung sowie die Rechte zur Ubersetzung, zur Vergabe von Nachdruckrechten, zur elektronischen
Speicherung in Datenbanken, zur Herstellung von Sonderdrucken, Fotokopien und Mikrokopien
fir die Daver des gesetzlichen Urheberrechts an den Verlag Uber. Der Autor réumt dem Verlag
réumlich und mengenmdafig unbeschréinkt ferner folgende ausschlieBliche Nutzungsrechte am
Beitrag ein: * das Recht zur maschinenlesbaren Erfassung und elektronischen Speicherung auf
einem Datentréiger und in einer eigenen oder fremden Online-Datenbank, zum Download in einem
eigenen oder fremden Rechner, zur Wiedergabe am Bildschirm sowie zur Bereithaltung in einer
eigenen oder fremden Offline-Datenbank zur Nutzung an Dritte  die ganze oder teilweise Zweit-
verwertung und Lizensierung fir Ubersetzungen und als elektronische Publikationen. Jede Verwer-
tung auBerhalb der durch das Urheberrechtsgesetz festgelegten Grenzen ist ohne Zustimmung
des Verlags unzuldssig. Alle in dieser Verdffentlichung enthaltenen Angaben, Ergebnisse usw.

aus Baden-Wirttem-
berg, die ihre Ausbil-
dung allerdings in
Bayern absolviert hat-
te. Der Pokal war also
schon damals nicht all-

7U weit weg 2027 findet der wurden von den Autoren nach bestem Wissen erstellt und von ihnen und dem Verlag mit groft-
’ moglicher Sorgfalt Gberprift. Gleichwohl sind inhaltliche Fehler nicht vollstéindig auszuschlieBen.
60 Boyerische Londesleistungswettbewerb in Gunzenhausen statt Daher erfolgen alle Angaben ohne jegliche Verpflichtung oder Garantie des Verlages oder der
' ’ Autoren. Sie garantieren oder haften nicht fir etwaige inhaltliche Unrichtigkeiten (Produkthaftungs-
Wer die Nase in diesem Jahr vorn hat, erfahren Sie bei rhw Bussailee)
auf Facebook und online unter & www.rhwonline.de. © Gyl oy ety Moy Wiitar @i
Verlagskonten: n
Miinchner Bank eG: IBAN DEO8 7019 0000 0009 6327 86, BIC GENODEF1MO1

Fur die Schweizer Kunden:
Schweizer Postfinance AG: IBAN CH82 0900 0000 4001 3511 6,
BIC POFICHBEXXX

Verlagskonto fir Abonnementgebihren:

VORSCHAU AUF DlE AUSGABE 12 / 2026 gga\\/{irgélsa&nwﬂnchen: IBAN DE79 7002 0270 0002 7387 75,

Gerichtsstand: Minchen

Kl spart Zeit — aber nicht automatisch Arbeit
Kinstliche Intelligenz spart Zeit - aber nicht automatisch Arbeit.

Entscheidend ist, was Menschen mit der gewonnenen Zeit egretiadNeveqMetkorGmbHiundiseielBublkaticnen]

anfangen und welche Kompetenzen sie entwickeln. dental ENTAL
labor

Redaktionsschluss: 1. November 2026

Anzeigenschluss: 5. November 2026 POdOIOQie rhwpraXis ’ h w

management



mailto:robert.baumann@vnmonline.de
mailto:alexandra.hoess@web.de
mailto:elke.zimmermann@vnmonline.de
mailto:verlagneuermerkur@vuservice.de
mailto:buchbestellung@vnmonline.de
mailto:buchbestellung@fachbuchdirekt.de
mailto:robert.baumann@vnmonline.de
mailto:elke.zimmermann@vnmonline.de
http://www.rhwonline.de

2109002 © Adobe Stock - contrastwerkstatt

Und wer
ist lhre

arzss

Reinigung und Hygiene

Handschuhe  Nachhaltigkeitin
it Augenmo  der Gebiudereinigung

3(2026

So abonnieren Sie:
Entweder den Bestellschein an (0 61 23) 92 38-2 44 faxen
oder per Post an Leserservice Verlag Neuer Merkur, 65341 Eltville.

Ich mochte die rhwpraxis fir 93,- Euro oder:

(4 Ausgaben pro Jahr) abonnieren

Name/Vorname
E-Mail

Telefon/Fax

..{.“-’ T

Oder telefonisch (0 61 23) 92 38-2 30
Oder auf www.rhwonline.de
Oder per E-Mail an verlagneuermerkur@vuservice.de

Ich habe schon ein Abo der rhw management

und bestelle die rhwpraxis zusdtzlich dazu, fir nur
67,- Euro (4 Ausgaben pro Jahr)

PLZ/Ort

Datum/Unterschrift

StraBe/Hausnummer

Im Preis sind die Versandkosten fur Deutschland, Osterreich und Schweiz enthalten. Bei Versand
ins Ubrige Ausland werden die Porto-Mehrkosten berechnet. Widerrufsrecht: Diese Bestellung kann
ich innerhalb der folgenden zwei Wochen schriftlich ohne Begriindung beim Leserservice Verlag
Neuer Merkur, 65341 Eltville, widerrufen.


http://www.rhwonline.de
http://www.rhwonline.de
mailto:verlagneuermerkur@vuservice.de

Must-Read fiir alle Histo-Fans!® "

Nora Berger
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Mecklenburg in den 1930er Jahren. Antonias kihnste Traume sind in Erfillung gegangen: Sie
hat ihre heimliche Liebe Max geheiratet und ist auf Wunsch ihres GroBvaters Herrin auf Gut
Eichenwalde geworden. Doch ihr Schicksal nimmt einen anderen Weg. Max entpuppt sich als
Schuldenmacher, der das exklusive Polo-Spiel auf dem Gut einfihren will. Als er sich den Na-
tionalsozialisten anschlieBt und beim Roulette-Spiel ein Vermdgen verliert, bricht Antonias Welt
zusammen. Max verrdt alles, woran sie glaubt. Nun muss sich Antonia entscheiden ... Wird sie
das Gut retten kdnnen und sich selbst treu bleiben oder verliert sie sich im Sturm dieser Zeite

In Nora Bergers sehnlichst erwartetem Abschluss nimmt Antonia das Schicksal in ihre eigenen
Hénde und trotzt nicht nur den Vorurteilen dieser Zeit!

Nora Berger
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BC Digital Edition, ein Imprint
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ISBN (Print) 978-3-941717-65-7 * 13,90 Euro
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