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Vorwort der Präsidenten

Ausgehend vom caritativen und diakonischen Auftrag, der seinen Ursprung in der annehmenden Liebe Gottes 
hat, tragen Einrichtungen von Caritas und Diakonie in ihren ganz verschiedenen Arbeitsfeldern dazu bei, eine 
qualitätsvolle, die Bedürfnisse der jeweiligen Zielgruppe achtende Versorgung in Deutschland zu gewährleisten. 
Menschen mit ganz verschiedenen Voraussetzungen und Bedürfnissen werden dabei erreicht.
	 In sozialen Einrichtungen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, spielen Fragen der Lebensmittel­
hygiene eine wichtige Rolle. Mit der vorliegenden „Leitlinie für eine Gute Hygienepraxis in sozialen Einrichtungen“ 
nach Art. 8 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 kommen Caritas und Diakonie als Branche in dieser Beziehung  
ihrer Verantwortung nach. Sie nutzen damit den von der EU eingeräumten Gestaltungsspielraum und konkretisieren 
die Anforderungen der Lebensmittelhygiene bezogen auf die besonderen Gegebenheiten in ihren Einrichtungen 
und Diensten. Die allgemein für alle Unternehmen, die mit Lebensmitteln umgehen, formulierten Hygienerege­
lungen werden dabei auf die spezifische Situation in der Sozialbranche angewendet. Es wird konkret dargelegt, 
welchen Anforderungen das jeweils vorgehaltene Verpflegungsangebot unter hygienischen Gesichtspunkten ge­
recht werden muss.
	 Im Mittelpunkt aller Überlegungen steht der Schutz der in den Einrichtungen unterstützten Menschen.  
Da in sozialen Einrichtungen Menschen aller Altersgruppen und mit jeweils verschiedenem Hilfe- und Unterstüt­
zungsbedarf vertreten sind, wird ihren jeweiligen besonderen Bedürfnissen Rechnung getragen. Besondere hygie­
nische Anforderungen gelten im Rahmen des Verpflegungsangebotes dabei für Menschen mit einem erhöhten  
Infektionsrisiko. Dazu zählen bspw. Säuglinge, Personen mit Multimorbidität, Menschen mit Dialysepflicht usw. 
Ihre Gesundheit gilt es besonders zu schützen. Im Rahmen der Leitlinie werden deshalb spezifische Anforderungen 
für diese Personengruppe formuliert. Soziale Einrichtungen versorgen aber auch Bewohnerinnen und Bewohner, 
die kein erhöhtes diesbezügliches Risiko aufweisen. Ausgehend von diesen unterschiedlichen Voraussetzungen 
agieren soziale Einrichtungen und Dienste so, dass sie im Hinblick auf das  
Verpflegungsangebot den individuellen Anforderungen und Wünschen der von ihnen unterstützten Menschen 
Rechnung tragen und dabei deren jeweiligen persönlichen Gesundheitszustand berücksichtigen.

Prälat Dr. Peter Neher  
Präsident des Deutschen Caritasverbandes

Pfarrer Klaus-Dieter K. Kottnik
Präsident des Diakonischen Werkes der EKD
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Vorwort der Vorsitzenden der Fachverbände

Die „Leitlinie für eine Gute Hygienepraxis in sozialen Einrichtungen“ gilt für alle sozialen Einrichtungen und Dienste 
unabhängig von ihrem Tätigkeitsgebiet oder Zielgruppe, Tätigkeitsgebiet oder Zielgruppe. Als Auslegung des 
Lebensmittelrechts bezogen auf die Gegebenheiten in der Sozialbranche wird sie dabei den jeweils sehr unter­
schiedlichen Gegebenheiten der verschiedenen sozialen Angebote gerecht. 
	 In der Leitlinie werden Anforderungen der Lebensmittelhygiene für Verpflegungsangebote formuliert,  
die in sozialen Einrichtungen relevant sind. Große und kleine Küchen werden genauso berücksichtigt wie ange­
schlossene Verpflegungsdienste oder das Ausrichten von Festen und Ausflügen. Besonders hervorzuheben ist, 
dass in diesem Kontext auch zum ersten Mal hygienische Anforderungen definiert werden, die aus Sicht des  
Lebensmittelrechtes gelten, wenn in Einrichtungen mit den Bewohnerinnen und Bewohnern gekocht wird. Dies 
ist besonders relevant für die zahlreichen neu entstehenden Haus- und Wohngemeinschaften, spielt aber auch  
in anderen Kontexten eine Rolle. Zudem wird die Mithilfe von bspw. Ehrenamtlichen in sozialen Einrichtungen aus 
Sicht des Lebensmittelhygienerechts betrachtet.
	 Die behördlich anerkannte Leitlinie unterstützt soziale Einrichtungen dabei, ihr bereits vorhandenes Lebens­
mittelhygienesystem zu prüfen und ggf. weiterzuentwickeln. Dabei weist sie auf eine Vielzahl möglicher Risiken 
hin und gibt Hinweise, wie eine Einrichtung diesen durch technische Voraussetzungen, Organisation von Prozessen 
usw. begegnen kann. Die von der Branche selbst formulierten Regelungen geben den Einrichtungen darüber  
hinaus Rechtssicherheit und vereinfachen Prüfungsprozesse durch die Lebensmittelhygieneüberwachung. Da die 
hier vorliegende Leitlinie behördlich anerkannt ist, wird sie den Überwachungsbehörden in ganz Deutschland 
künftig als Grundlage für solche Prüfungen empfohlen. Mit Hilfe der Leitlinie können sich soziale Einrichtungen 
also zielgerichtet auf diese vorbereiten.
	 Zur einfachen Anwendung ist die Leitlinie modular aufgebaut. In einem einleitenden allgemeinen Teil werden 
zunächst Anforderungen des Lebensmittelhygienerechts aufgezählt, die für alle Einrichtungen relevant sind.  
Danach folgt ein spezieller Teil. In diesem wird auf die Hygieneanforderungen eingegangen, die für die verschie­
denen Verpflegungsangebote gelten. Einrichtungen können sich anhand einer Matrix am Anfang der Leitlinie sehr 
schnell orientieren, welche Kapitel aus diesem zweiten Teil für sie gelten.
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Einführung

Beim Erstellen der Leitlinie wurde versucht, alle sozialen 
Einrichtungen und Dienste im Blick zu haben unabhän-
gig von ihren Zielgruppen, Größen und Schwerpunkt-
setzungen. In Altenhilfeeinrichtungen und Behinderten-
hilfeeinrichtungen sind die lebensmittelrechtlichen 
Regelungen genauso relevant wie bspw. in Beratungs-
zentren, Kindertagesstätten, Familienferienstätten, 
Tagungshäusern, Jugendhilfeeinrichtungen, Vorsorge- 
und Rehabilitationskliniken. 

Im Hinblick auf die Relevanz der Leitlinie wird eine  
Differenzierung wichtig, mit der die Risikostufe deutlich 
wird, der eine Einrichtung zuzuordnen ist. Die vorliegende 
Leitlinie wurde in Abstimmung mit der Systematik zur 
Risiko orientierten Anwendung der HACCP-Grund-
sätze der Lebensmittelüberwachung für Einrichtungen 
mit einem eher geringeren betrieblichen Risiko erarbeitet. 
Damit wird der Idee der europäischen Lebensmittel
hygiene-Verordnung Rechnung getragen, dass es nicht 
immer sonnvoll ist, ein individuelles HACCP zu erar-
beiten, sondern dass es bei bestimmten Betrieben aus
reicht, branchenspezifische Leitlinien, z.T. mit HACCP-
basierten Elementen, umzusetzen. 

Soziale Einrichtungen nehmen in der Betrachtung der 
Unternehmen, die mit Lebensmitteln umgehen, eine 
Sonderstellung ein, die es nahezu herausfordert, eine 
Leitlinie für eine Gute Lebensmittelhygienepraxis zu er-
stellen. Auf der einen Seite werden Speisen und Getränke 
in zentralen Küchen produziert. Daneben existiert aber 
eine Vielzahl von kleinen Einrichtungen mit unter-
schiedlichsten Verpflegungsangeboten, deren Übergänge 
hin zu Selbstverpflegungskonzeptionen fließend sind. 
Auch bei der Tätigkeit ambulanter Dienste in privaten 
Haushalten ist die Sicherung der Lebensmittelhygiene 
ein wichtiges Thema. Eng verbunden damit stellt sich 
die Frage, handelt es sich um ein Unternehmen, in dem 
die Lebensmittelhygiene-Verordnung relevant ist, oder  
ist es ein privater Haushalt, in dem die Verordnung nicht 
greift?

Im Blick auf die Beschäftigten gibt es Verpflegungs
systeme, die ausschließlich mit erwerbstätig Beschäftigten 
arbeiten. In verschiedenen Feldern stellt die Küche  

Therapie- und Beschäftigungsfelder z.B. in der Behinder
tenhilfe oder in der Suchtkrankenhilfe zur Verfügung.  
In Haus- und Wohngemeinschaften kochen die Bewoh-
ner/innen eigenständig oder auch mit Anleitung und 
Unterstützung. Aus diesen Konstellationen stellen sich 
Fragen zu den Hygienesicherungskonzepten.

Ein weiterer kritischer Punkt sind die zu versorgenden 
Personengruppen. In sozialen Einrichtungen sind alle 
Altersstufen vertreten. Alle Menschen haben einen 
Hilfe- und Unterstützungsbedarf. Ihre körperlichen  
und gesundheitlichen Konstellationen sind sehr unter-
schiedlich. Im Hinblick auf die Sicherung der Hygiene 
im Lebensmittelbereich sind Menschen mit einem  
geschwächten Immunsystem besonders zu beachten.  
Sie dürfen nicht noch weiteren Risiken ausgesetzt  
werden. In der Praxis ergibt sich daraus die Konsequenz, 
dass im Rahmen der Gemeinschaftsverpflegung be-
stimmte Speisen und Getränke nicht angeboten werden 
können.

Soweit eine kleiner Einblick in die Fragestellungen, auf 
die in sozialen Einrichtungen im Verpflegungsbereich 
Antworten gefunden werden müssen. Vor diesem Hin-
tergrund war es die beste Lösung eine Leitlinie für eine 
Gute Hygienepraxis zu erarbeiten und diese entsprechend 
der Möglichkeiten, die durch die europäische Lebens-
mittelhygiene-Verordnung gegeben sind von den Landes
behörden der Lebensmittelüberwachung anerkennen zu 
lassen. Diese Anerkennung ist nun erfolgt. Damit liegt 
mit dieser Leitlinie eine anerkannte Grundlage vor, die 
zukünftig zum einen die Einrichtungen in ihrer Praxis 
unterstützen soll und gleichzeitig den Überwachungs
behörden Einblick in die Hintergründe und Zusammen-
hänge in sozialen Einrichtungen gibt.

Die Leitlinie bearbeitet folgende Schwerpunkte

Lebensmittelrecht und Definitionen
Dieses Kapitel gibt einen Einblick in die Grundlagen 
und Zusammenhänge des Lebensmittelrechts. Darüber 
hinaus werden die wichtigsten Begriffe und ihre Defini-
tionen eingeführt

A Einführung

Mit der Leitlinie für eine Gute Lebensmittelhygienepraxis gemäß Artikel 8 der Verordnung (EG) 852/2004 kom-
men Caritas und Diakonie als wichtige Träger und Trägervertreter von sozialen Einrichtungen ihrer Verpflichtung 
als Branche nach, die Anforderungen an die Lebensmittelhygiene zu konkretisieren und zu verdeutlichen, wie eine 
Gute Hygienepraxis in diesem Kontext auszusehen hat. Die Leitlinie wurde entsprechend der Regelungen in der 
Verordnung (EG) 852/2004 notifiziert.
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betrieblichen Abläufe prägen. Darunter fallen z.B. Ein-
richtungen mit einer Großküche, durch die keine ande-
ren Betriebe beliefert werden. Sie ist genauso relevant 
für Küchen, durch die kleinere Gruppen versorgt  
werden sowie für Stationsund Wohngruppenküchen. 
Betrachtet wurde auch das Kochen mit Bewohner/innen, 
da Konzepte der Alltagsbegleitung immer wieder Fragen 
aufwirft, die bislang nicht explizit beantwortet wurden. 
Die Ausführungen konzentrieren sich auf das Verpfle-
gungssystem Cook & Serve bzw. Cook & Hold & Serve.

Ausgenommen in der Betrachtung wurde das Verpfle-
gungssystem Cook & Chill (Kochen und Kühlen),  
da für dieses System ein eigenständiger Sicherungsansatz 
entwickelt werden muss, der den besonderen hygieni
schen Erfordernissen des Herunterkühlens, der Kühlung 
während der Lagerphase und des Regenerierens Rech-
nung tragen muss. Während es für den Produktions
prozess in der Küche selbst definierte Vorgaben gibt, 
sind die Anforderungen an das Regenerieren individuell 
abgestimmt auf die Essenszeiten der Tischgäste zu ent-
wickeln.  

In der Regel werden in vielen sozialen Einrichtungen, 
die mit Cook & Chill arbeiten, ergänzende Verpfle-
gungsangebote über Cook & Serve hergestellt und die 
Regenerationsprozesse müssen an unterschiedliche
Essenszeiten angepasst werden. Um hier zu guten Ver-
fahrensbetrachtungen zu kommen, fehlen bislang aus
sagekräftige Untersuchungen. Einrichtungen, die mit 
Cook & Chill arbeiten, müssen individuell und ange-
passt auf ihr Verpflegungssystem eine Hygienekonzep-
tion entwickeln. Diesen Einrichtungen wird empfohlen, 
in ihr Hygienemanagement auch mikrobiologische  
Untersuchungen zu integrieren, die überprüfen, ob die 
Hygiene in den Produktions-, Regenerations- und Ser-
vierprozessen gesichert ist.

Infolgedessen ist die Leitlinie nicht für Zentralküchen 
relevant, die andere Einrichtungen beliefern und damit 
neben den Anforderungen der VO (EG) Nr. 852/2004 
auch unter VO (EG) Nr. 853/2004 fallen. Zudem be-
rücksichtigt sie keine Küchen mit einem Cook&Chill 
Verpflegungskonzept. Dazu gehören in der Regel die 
Wirtschaftseinheiten von Krankenhäusern und die zen-
tralen Verpflegungseinheiten von Komplexeinrichtungen 
der Behindertenhilfe. Für diese Zentralküchen gibt  
DIN 10506 „Lebensmittelhygiene – Gemeinschafts
verpflegung“ (früher: DIN 10506 „Lebensmittelhygiene 
– Außer Haus Verpflegung“) eine wichtige Orientie-
rung, deren Überarbeitung voraussichtlich in 2009 ab-
geschlossen wird.

�Themen, die alle Bereiche betreffen
Hier werden die grundlegenden Themen bearbeitet, die 
für alle Bereiche relevant sind: Zuständigkeiten, Wasser-
versorgung, Abwasser, Instandhaltung, Anforderungen 
an Temperaturmessgeräte, Schädlingsvorsorge, Abfall, 
Anforderungen an Mitarbeiter/innen, Bewohner/innen 
und Kunden/innen als Mitarbeiter/innen, Ehrenamt-
liche Helfer/innen als Mitarbeiter/innen, Übergabebe-
reich zwischen der Küche und anderen Fachbereichen, 
Speisen von Angehörigen und gemeinsames Kochen  
außerhalb der Küchen.

Bearbeitung der Thematik getrennt nach unterschied-
lichen Bereichen
Herausgearbeitet wurden verschiedene Bereiche, die  
idealtypisch für die verschiedenen Orte stehen, an denen 
in sozialen Einrichtungen mit Lebensmitteln umgegan-
gen wird. Die Differenzierung ermöglicht eine pass-
genauere Entwicklung von geeigneten Maßnahmen zur 
Sicherung der Hygiene. Die Thematik wurde mit fol-
genden Schwerpunkten bearbeitet: Großküche, ange-
schlossene Verpflegungsdienste, kleine Küchen, Kochen 
in Haus- und Wohngemeinschaften für den eigenen  
Bedarf, Cafeteria und Kiosk, Sozialbereiche und Sanitär-
räume, Feste und Ausflüge.

�Dokumentenvorlagen
Für erforderliche Dokumentation ist im Anhang K 
eine Vielzahl von Vorlagen aufgenommen worden.  
Zur Information von Angehörigen sowie für Aushänge 
zum Umgang mit Lebensmitteln sind ebenfalls Vor
lagen entwickelt worden.

A.1 Für welche sozialen Einrichtungen ist die 
Leitlinie relevant? Für welche nicht?

Für die Leitlinie war das Konzept der EU-Kommission 
von 2005 zur risikorientierten Anwendung der HACCP-
Grundsätze in bestimmten Lebensmittelunternehmen, 
konkretisiert für Deutschland von einer Arbeitsgruppe 
der Länderarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz eine 
wichtige Grundlage. Die Arbeitsgruppe Fleischhygiene 
und fachspezifische Fragen bei Lebensmitteln tierischer 
Herkunft (AFFL) hat in ihrem Papier zur Risiko orien-
tierte Kontrolle der Implementierung der HACCP-
Grundsätze eine Grundlage erarbeitet, die zur Differen-
zierung der Umsetzung in sozialen Einrichtungen sehr 
hilfreich ist. 

Im Mittelpunkt der Leitlinie stehen Küchen, in denen 
handwerkliche berufsspezifische Routinetätigkeiten die 
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Da Einrichtungen mit einer Zentralküche häufig auch 
mit Verteilerküchen arbeiten, aber immer auch Wohn-
bereichs- und Stationsküchen haben, sind einzelne  
Kapitel dieser Leitlinie dennoch wiederum relevant,  
zumal die DIN 10506 diese Küchen nicht in den Blick 
nimmt.

In der Praxis wird für einige Einrichtungen die Frage 
anstehen, ob sie unter diese Leitlinie fallen oder nicht. 
Ggf. ist diese Frage gemeinsam mit der Lebensmittel
überwachung oder einer Fachberatung zu klären. 

A.2 Welche Kapitel sind für welche Einrich-
tungen relevant? Für welche nicht?

Wichtig ist, dass nicht für alle Einrichtungen jedes Kapi
tel der Leitlinie zutreffend ist. Jede Einrichtung muss  
für sich in einem ersten Schritt ihr Verpflegungskonzept 
genauer betrachten. In der Überprüfung, welche Kapitel 
relevant sind, ist es notwendig, die Tätigkeiten und  
Abläufe in den Blick zu nehmen. Die Relevanz eines  
Kapitels erschließt sich nicht alleine aus dem Kapitel
namen, da Bezeichnungen für Verpflegungsangebote in 
der Praxis variieren können. Jeweils im Vorspann werden 
die Charakteristika des Kapitels dargestellt. Im Rahmen 
der Leitlinie wurden folgende Betriebstypen und 
Betriebsbereiche definiert: 

Großküche (Kapitel D)
Produktionseinheit, die im Schwerpunkt Wohngruppen/
Stationen der eigenen Einrichtung beliefert. Nicht be-
rücksichtigt sind zentrale Großküchen, die andere Ein-
richtungen beliefern und/oder mit dem Cook & Chill 
Verpflegungskonzept arbeiten

Angeschlossene Verpflegungsdienste (Kapitel E) 
Lebensmittel und Speisen, die im kleineren Umfang an 
private Haushalte und externe Wohngruppen einer Ein-
richtung abgegeben werden

Kleine Küche (Kapitel F)
Produktionseinheiten, die auf kleinem Raum arbeiten 
und/oder ein Verpflegungsangebot mit kleinerem Um-
fang haben und/oder mit einer Küchenleitung ohne 
Fachausbildung arbeiten. Unter Kapitel F fallen auch 
Haus- und Wohngemeinschaften, die sich im Verbund 
versorgen. 

Kochen in Haus- und Wohngemeinschaften für den  
eigenen Bedarf (Kapitel G)
Wohn- und Wirtschaftseinheiten in allen Bereichen  
der sozialen Arbeit, die ausschließlich für den eigenen 
Bedarf kochen 

Cafeteria (Kapitel H) 
das hauseigene Cafe, die hauseigene Kneipe oder auch 
der Bewohnertreffen, die von hauptamtlichen oder  
ehrenamtlichen Mitarbeiter/innen betrieben wird

Kiosk (Kapitel H)
Verkaufstelle für Lebensmittel, Speisen und Getränke als 
Angebot für die Bewohner/innen, Patienten/innen oder 
Besucher/innen 

Sozialbereiche und Sanitärräume (Kapitel I) 
Umkleide-, Aufenthalts und Sanitärräume der  
Mitarbeiter/innen 

Feste (Kapitel J) 
alle kleineren und größeren Feste der Einrichtung für 
die Bewohner/innen aber auch für weitere Gästegruppen

Ausflüge (Kapitel J)
Ausflüge, Fahrten, Wanderungen 

Einführung



Gemeinsames Kochen außerhalb von Küchen  
(in Kapitel C)
therapeutische oder pädagogische Angebote, in denen 
mit Lebensmitteln umgegangen wird und die z.B. in 
einem Gruppenraum stattfinden 

Wichtig ist es in der eigenen Einrichtung für das Ver-
pflegungsangebot die Zuordnungen zu klären. So kön-
nen die Verpflegungskonzeptionen, z.B. von Haus
gemeinschaften, sehr unterschiedlich sein. Kocht eine 
Hausgemeinschaft allein für den eigenen Bedarf, so ist 
Kapitel G relevant. Wird aber in einer Hausgemein-
schaft für eine andere mitgekocht, muss entsprechend 
wie in Kapitel F beschrieben die Hygiene gesichert 
werden.
Nicht alle Verpflegungsangebote werden sich eindeutig 
zuordnen lassen. Für die Zuordnung ist die Auseinan-
dersetzung mit dem Leistungsangebot und dem Kon-
zept der Leistungserbringung wichtig. Eventuell wird  
es notwendig, zur Entwicklung der konkreten Hygiene
sicherungskonzeption, Elemente aus zwei Kapiteln zu 
verwenden.

Im Folgenden werden beispielhaft die jeweils relevanten 
Kapitel für bestimmte Einrichtungen aufgezeigt, die ein 
Anwendender hinzuziehen sollte:
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Einführung

Kapitel B C D E F G H I J

Altenhilfeeinrichtung
80 Plätze stationäre Altenhilfe, 15 Essen auf Rädern, 20 Plätze Betreutes Wohnen

Großküche mit zentraler Speisen
portionierung in Wärmewagen

• • • •

Speisenportionierung in den Wohngruppen 
aus Wärmewagen

• • • •

Wohngruppenküchen (Heiße Getränke, 
Frühstück und Abendessen richten)

• • • • •

Kochen im Rahmen von Beschäftigungs-  
und Therapieangeboten in Gruppenräumen

• •
Kochen 
außer-
halb von 
Küchen

Bewohnercafe • • • •
Sommerfest • • • • •
Essen auf Rädern • • • •

Einrichtung der Behindertenhilfe 
60 Plätze mit Verteilerküche und vier Wohngruppen

Anlieferung des Mittagessens aus einer Zen-
tralküche; Zubereiten und Portonieren von 
Salaten, Nachspeisen zentral in der Einrich-
tung für die Wohngruppen; Bewohner/innen 
sind z.T. als Mitarbeiter/innen tätig

• •
Kunden/ 
-innen 
als 
Mitar-
beiter/ 
-innen

• •

Zubereitung von Frühstück und Abendessen 
in den Wohngruppen

• • • •

Feste für die gesamte Einrichtung;
Bewohner/innen sind als Mitarbeiter/innen 
tätig

• •
Kunden/ 
innen 
als 
Mitar
beiter/
innen

• • •

Wohngruppe in einer psychiatrischen Einrichtung mit 10 Bewohnern

– �Zubereitung aller Mahlzeiten in der  
Wohngruppe für die Wohngruppe

• • • •
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Kapitel B C D E F G H I J

Einrichtung der Tagespflege für Menschen mit einem Pflegebedarf mit 20 Mittagessen

– �Mittagessen: Anlieferung von warmen  
Speisen, Ergänzung durch Salate

– �Kochen im Rahmen von Beschäftigungs- und 
Therapieangeboten im Gemeinschaftsraum

– �Tag der offenen Tür etc.

• •
Kochen 
außer-
halb der 
Küche

• • •

Tageseinrichtung für Kinder mit 30 Mittagessen

– �Mittagessen auf der Grundlage von  
TK-Produkten, im Regenerationsverfahren 
erwärmt werden; Ergänzung durch  
Kartoffeln/Nudeln/Reis; Salate und  
Nachspeisen werden selbst hergestellt

• •
Kunden/ 
-innen 
als  
Mitar-
beiter/
innen

• • •

– �Kochen mit den Kindern in den Gruppen 
für den eigenen Bedarf

• • • • •

– �Sommerfest etc. • •

Einrichtung nach dem Hausgemeinschaftskonzept I mit 12 Bewohnern

– �Komplette Zubereitung der Mahlzeiten  
direkt in den Hausgemeinschaften  
für die jeweilige Hausgemeinschaft

– �Alle Feste und Feiern werden direkt in den 
Hausgemeinschaften gefeiert.

• • • • •

Einrichtung der Altenhilfe nach dem Hausgemeinschaftskonzept II mit 12 Bewohnern

– ��Anlieferung von Teilkomponenten für das 
Mittagessen aus der Großküche; Komponen-
ten werden in einer Hausgemeinschaften 
auch für (eine) andere Hausgemeinschaft(en) 
unter Mithilfe von Bewohner/innen zubereitet

– �Zubereitung von Frühstück und Abendes-
sen direkt in den Hausgemeinschaften für 
die jeweilige Hausgemeinschaft

• •
Kunden/ 
-innen 
als  
Mitar-
beiter/
innen

• • •

– �Sommerfest etc. • • •

Betreutes Wohnen in der Altenhilfe (70 Appartments)

– �Die Bewohner/innen versorgen sich  
in ihren Appartements selbst

– – – – – – – –


