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Entwicklung eines Verpflegungskonzeptes fur die stationaren Einrichtun-
gen der Westfalenfleild GmbH

Ina Kerkhoff

Kurzfassung

Insbesondere der in den Blick zu nehmende Lebensbereich der Verpflegung — als
wesentlicher Bestandteil der Hauswirtschaft — steht im vorliegenden Beitrag im
Mittelpunkt. Fur diesen Bereich wird ein Verpflegungskonzept entwickelt, der die
stationaren Einrichtungen der Westfalenfleild GmbH betrifft. Beriicksichtigt werden
dabei die Einrichtungsstruktur der Westfalenfleil GmbH, die Bedeutung von Ver-
pflegungskonzepten sowie die gesetzlichen Rahmenbedingungen. Wahrend der
Entwicklung des Verpflegungskonzeptes werden explizit Bezlige zu den lebensmit-
telhygienischen und sozialen Vorgaben gezogen. Das Ergebnis dieser Ausarbeitung
stellt somit eine umfangreiche Leistungsbeschreibung der Verpflegung dar.

Schlagworter: Hauswirtschaft, Verpflegungskonzept, stationare Behinderten-
hilfe, stationare Wohngemeinschaften, Gemeinschaftsverpflegung

Developing a catering concept for the residential institutions of the West-
falenfleild GmbH

Abstract

The main focus of this assignment lies on catering as an integral part of home
economics. Within this sector a catering-concept for the residential institutions of
the Westfalenflei? GmbH is developed. The framework of the Westfalenfleild GmbH,
the meaning of catering-concepts as well as legal aspects are considered. While
developing the catering-concept, connections to food-hygiene and social standards
will be made. The result of this assignment is an extensive performance specifica-
tion of catering service.

Keywords: home economics, catering-concept, residence for disabled, residence
flatshare, institutional home
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Entwicklung eines Verpflegungskonzeptes fur die stationaren Einrichtun-
gen der Westfalenfleild GmbH

Ina Kerkhoff

Einleitung

»Behinderung ruft nicht nach Mitleid, Behinderte brauchen nicht Uberbetreuung
und schon gar nicht fursorgliche Bevormundung. Was ihnen Not tut, ist partner-
schaftliche Anerkennung als vollwertige Menschen, Motivation zur Selbstandigkeit
und Hilfe (nur) dort, wo es anders nicht geht.“ (AWO Karlsruhe 2017: o. S.). Mit
diesem Zitat nach Georg ,,Giorgio“ Rimann wird die Grundidee der Teilhabe von
Menschen mit Behinderung aufgezeigt, die sich in der UN-Behindertenrechts-
konvention wiederspiegelt. Diese beinhaltet, dass Menschen mit Behinderung ein
Recht auf Selbstbestimmung haben (aktion-mensch o. J: 0. S.). Da die Westfalen-
flei GmbH an der UN-Behindertenrechtskonvention o. J. ausgerichtet ist, besteht
ihr Handeln darin, Menschen mit Behinderung einen Platz in der Gesellschaft sowie
eine Teilhabe an allen Lebensbereichen zu ermdéglichen. Als zentraler Aspekt der
Alltagsgestaltung ist die Hauswirtschaft in den Blick zu nehmen.

Fur die Umsetzung der in dieser Ausarbeitung behandelten Verpflegung als Teil-
bereich der Hauswirtschaft in den stationaren Einrichtungen der Westfalenfleil3
GmbH, wird ein Verpflegungskonzept entwickelt. Dieses dient der Leistungs-
beschreibung und bietet somit Nutzerinnen und Nutzern, Angehérigen und dem
Personal eine Orientierung fur die Prozesse in diesem Bereich. Durch dieses Kon-
zept wird fur Transparenz und Systematik in der Umsetzung gesorgt. Grund-
legende Informationen dazu geben die Aufgabenbeschreibung der Westfalenfleil3
GmbH, die Bedeutung von Verpflegungskonzepten sowie rechtliche Rahmenbedin-
gungen. Diese Grundinformationen erganzt durch eine umfangreiche Literatur-
recherche ergeben das Verpflegungskonzept.

Methode

Auf Grundlage des bereits bestehenden Verpflegungskonzeptes der Westfalenfleil3
GmbH, das als Orientierung dient, und nach Ricksprache mit der Bereichsleitung
Hauswirtschaft der Westfalenfleil GmbH, wird der Inhalt dieser Studie abge-
stimmt. Die Ausarbeitung sowie Strukturierung der Aufgabenstellung beginnt mit
einer Literaturrecherche. Diese wird mit Hilfe der Durchsuchung mehrerer Daten-
banken durchgefuhrt. Durch die Verbindungen des hauswirtschaftlichen und des
sozialen Bereichs werden die Suchbegriffe den Professionen entsprechend formu-
liert.
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Fur den hauswirtschaftlichen Bereich werden Begriffe wie ,Verpflegungskonzept
oder ,Haushaltsfuhrung” verwendet, fir den sozialen Bereich u. a. ,stationare Be-
hindertenhilfe” oder ,,stationdre Wohngemeinschaften®. Zusatzlich werden Kombi-
nationen beider Bereiche verwendet. Ergdnzend erfolgt eine Internetrecherche.
Ebenfalls wird die sogenannte graue Literatur mit eingebunden, die die Internet-
prdsenzen der Vereine, Verbande und Ministerien enthalt. So kdnnen verlags-
ungebundene Verodffentlichungen dieser Institutionen bericksichtigt werden, unter
Nutzung der bereits oben erwahnten Suchbegriffe. Weiterhin bietet der umfang-
reiche Literaturbestand der Westfalenflei grundlegendes Material. Die gesammel-
ten Informationen werden strukturiert und systematisch in die Kapitel des Verpfle-
gungskonzeptes eingebunden.

Entwicklung des Verpflegungskonzeptes

Zu berucksichtigen fur die Ausarbeitung des Verpflegungskonzeptes fur die West-
falenflei3 ist deren Aufgabenstellung. Ausgerichtet nach der UN-Behinderten-
rechtskonvention agiert die Westfalenfleid GmbH mit der Grundidee der Inklusion,
sodass jeder Mensch seinen Platz in der Gesellschaft erhalt (Westfalenfleid GmbH
2018a: 5). Die angebotenen Leistungen der Westfalenflei? entsprechen der Ein-
gliederungshilfe nach dem SGB IX (Westfalenfleil GmbH 2018a: 7). Um eine indi-
viduell angepasste Unterstitzung gewahrleisten zu kénnen, wird eine Hilfeplanung
far jede Nutzerin und jeden Nutzer erstellt, die sich an dessen Starken und Fahig-
keiten orientiert (Westfalenfleil GmbH 2018a: 8, Westfalenflei GmbH 2016: o.
S.). Die Hilfeplanung einer jeden Nutzerin und eines jeden Nutzers erstreckt sich
ebenfalls auf den hauswirtschaftlichen Bereich und den damit verbundenen Aspekt
der Verpflegung. Um diese umsetzen zu kénnen, bietet u. a. ein fur die stationaren
Einrichtungen einheitliches Verpflegungskonzept Unterstutzung (Westfalenfleil3
GmbH 2018a: 11), wie es hier vorgestellt wird.

Hauswirtschaftliche Konzepte, zu denen auch das hier behandelte Verpflegungs-
konzept zahlt, bieten eine Grundlage fur die Uberprifung der Qualitat, wie es z. B.
das Wohn- und Teilhabegesetz (WTG) verlangt. Weiterhin wird dem Personal
dadurch Orientierung geboten. Abldufe und Verantwortlichkeiten sind klar geregelt
und kdnnen damit zur Motivation des Personals fuhren. Fur die Nutzerinnen und
Nutzer, die das Angebot des stationdren Wohnens in Anspruch nehmen, bedeutet
dies, dass ihnen eine Leistungsibersicht bereitgestellt wird, aus der sie Informati-
onen zur praktikablen Umsetzung ziehen kénnen. Fur das Unternehmen sind damit
Faktoren wie Personalaufwand sowie Zeitverwendung und die damit verbundenen
Kosten transparent (Reiner 2008: 12f).
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Aus gesetzlicher Perspektive gilt es, insbesondere die Vorgaben zu beachten, die
Beziige zum Umgang mit Lebensmitteln, zur Hygiene sowie zu sozialen Einrichtun-
gen aufweisen. Zum Umgang mit Lebensmitteln und zur Hygiene gehéren u. a.
das Infektionsschutzgesetz (IfSG), die Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)
und die europdaische Verordnung VO (EG) 178/2002. Fir soziale Einrichtungen gel-
ten bspw. das Bundesteilhabegesetz (BTHG), Sozialgesetzbuch neun (SGB IX) und
das Wohn- und Teilhabegesetz (WTG).

Die vorangegangenen Aspekte berlcksichtigend wird das Verpflegungskonzept
entwickelt, das durch das hauswirtschaftliche Personal umgesetzt werden soll. Es
weist neun Kapitel auf (folgend erganzt durch Auszige aus dem gesamten Ver-
pflegungskonzept):

1. Einbezug der Nutzerinnen und Nutzer: In Bezug auf die Verpflegung ware
es eine Mdoglichkeit, diese in den Prozess der Mahlzeitenzubereitung einzu-
beziehen, um Zufriedenheit und Wohlbefinden zu fordern sowie eine Struk-
turierung des Tagesrhythmus zu unterstitzen (Thesing 2009: 37f). Nicht
auller Acht gelassen werden darf dabei, dass die Nutzerinnen und Nutzer
selbstbestimmt entscheiden kénnen, ob sie teilnehmen mochten oder nicht
(Griunig & Leicht-Eckardt 2006: 152).

2. Ziele und Grundsétze: Fur die Sicherstellung einer erndhrungsphysiologisch
optimalen Verpflegung aller Nutzerinnen und Nutzer werden als Grundlage
die Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) fur
Krankenhauser verwendet. Weiterhin findet das WTG Anwendung, indem
die ,Prufkategorie: Hauswirtschaftliche Versorgung“ bertcksichtigt werden
(dip 2015: 38-43). Die Umsetzung der rechtlichen Bedingungen der Lebens-
mittelhygiene ist ebenfalls als Voraussetzung einbezogen.

3. Verpflegungsleistungen: Die Leistungen der Verpflegung bertcksichtigen die
Qualitatsstandards der DGE. Angeboten werden funf bis sechs Mahlzeiten
pro Tag (Fruhstick, Zwischenmahlzeit, Mittagessen, Zwischenmabhlzeit,
Abendessen, evtl. Nachtmabhlzeit). Dafir werden drei Grundkomponenten
eingeplant: starkereiche, mikronahrstoffreiche und proteinreiche Lebens-
mittel.

4. Speisenplanung: Da das Fruhstick und Abendessen sowie die Zwischen-
mahlzeiten ein gleichbleibendes Angebot darstellen, wird die Speisenpla-
nung auf die Mittagsverpflegung bezogen. Wiinsche, Bedarfe und Bedurf-
nisse der Nutzerinnen und Nutzer werden jederzeit berlcksichtigt. Zudem
sind dem Personal individuelle Besonderheiten wie z. B. Allergien bekannt.
Die Mittagsverpflegung wird einmal wochentlich von den Nutzerinnen und
Nutzern zusammen mit dem verantwortlichen Personal geplant (Thiele
2016: 245, CBP 2010: 9).
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5. Einkauf: Durch den gemeinsamen Einkauf mit den Nutzerinnen und Nutzern
werden diese in die alltaglichen Aufgaben eingebunden. Sie erfahren den
sorgsamen Umgang mit Lebensmitteln und auch mit Geld. Zudem wird den
Nutzerinnen und Nutzern dabei vermittelt, auf die Qualitat der Lebensmittel
Zu achten.

6. Lagerung: Nach dem Einkauf der Lebensmittel sind diese so zu lagern, dass
keine Qualitdtsminderung entsteht (Frank & Bodenstein 2016: 244f). Dabei
gilt es, auch hierbei die hygienischen Aspekte einzuhalten, die im Hygiene-
plan der Westfalenfleil GmbH vorgegeben sind.

7. Speisenproduktion: Die Wohngruppen der Westfalenfleild GmbH sind alle mit
gut ausgestatteten Kichen eingerichtet. Dadurch ist eine dezentrale Spei-
senproduktion moéglich. Die Nutzerinnen und Nutzer der Gruppe werden je
nach Hilfeplanung und Interessen mit in diese alltagliche Handlung einge-
bunden. Das hauswirtschaftliche Personal tragt die Verantwortung fur alle
Prozesse der Speisenzubereitung. Zudem erfolgt eine gegenseitige Informa-
tion und Austausch mit dem padagogischen Personal (Feulner 2006b: 30f).

8. Servieren und Speisenprasentation: Es wird Wert darauf gelegt, dass zu-
sammen in der Gruppe gegessen wird, auch mit dem Personal. Dies verbin-
det, bereitet Freude und bietet eine familiare Umgebung (MDS 2014: 83f;
Schénberger 2011: 24). Fur einen Rhythmus und eine Struktur im Alltag
werden feste Zeiten fir das Friuhstlck, Mittag- und Abendessen angeboten
(Kluinder & Meier-Grawe 2017: 78; Schonberger 2011: 24).

9. Eine entscheidende Rolle fur die Akzeptanz der Mahlzeiten spielt das Ausse-
hen der Speisen. Eine ansehnliche Darbietung férdert den Appetit und die
Freude am Essen (Holtorf 2017: 6; Steinel 2018: 39).

10.Nachbereitung: Fur die abschlieBenden Aufgaben der Nachbereitung wer-
den, wie in den vorangegangen Tatigkeiten, die Nutzerinnen und Nutzer
nach ihrer Hilfeplanung und ihren Interessen einbezogen. Die Verantwor-
tung liegt auch hierbei beim hauswirtschaftlichen Personal. Es sind weiterhin
die Vorgaben des Hygieneplans einzuhalten.

Diskussion

Die Literaturrecherche ergibt fur die Ausarbeitung einer solchen Studie umfang-
reiche Quellen, die genutzt werden kdnnen. Schwierigkeiten zeigen sich allerdings
darin, dass besonders die hauswirtschaftlich bezogenen Quellen wenig Verbindung
zu Einrichtungen fir Menschen mit Behinderung aufweisen. Bezlge dabei werden
oftmals zu Senioren und/oder Menschen mit Demenz gezogen.
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Da Menschen mit Behinderung jedoch oftmals andere Hilfestellungen bendtigen,
fehlen direkte Bezuge. Daher werden Grundlagen herangezogen wie die DGE-Qua-
litdtsstandards fir Krankenh&user oder Einrichtungen fur Senioren, da ein solcher
Standard fur Menschen mit Behinderung nicht vorhanden ist. Dieses Defizit zeigt
die Notwendigkeit der Ausarbeitung entsprechender Konzepte auf.

Eine grol3e Schwierigkeit wird zukiinftig das Bundesteilhabegesetz (BTHG) darstel-
len. Dieses sieht bis 2020 eine Trennung von Fachleistungen und existenzsichern-
den Leistungen vor. Das Verpflegungsbudget, das flur stationare Einrichtungen bis-
her vom Trager zur Verfugung gestellt wird, sollen dann getrennte Quellen bereit-
stellen. Daflr bedarf es einer genauen Aufschlisselung, welche Bereiche welchen
Leistungen entsprechen. Kritisch zu beobachten bleibt dabei, welche Konsequen-
zen diese Anderung fur die Bestreitung des Lebensunterhaltes nach sich ziehen
wird (Bundesvereinigung Lebenshilfe 2017: 2f).

Fazit

Das vorliegende Konzept stellt fur Nutzerinnen und Nutzer, Angehorige sowie das
Personal eine Leistungsbeschreibung dar, die die Rahmenbedingungen der Ver-
pflegung strukturiert schildert. Orientierungen zur praktischen Umsetzung sind ge-
geben, die Verpflegung wird transparent und systematisch umgesetzt. Einzuhal-
tende Qualitatsstandards kénnen mit Hilfe des vorliegenden Verpflegungskonzep-
tes kontinuierlich Gberprift und ggf. optimiert werden.
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