
Viele Gewinner bei 
„Care for Integration“

Aus dem Inhalt
Chance für alle Seite 1–3

Das NRW-Projekt „Care for 
Integration“ bietet willkommene 
Chancen für alle Beteiligten. 
Pflegebedürftige bekommen mehr 
Versorgung, das vorhandene 
Pflegepersonal wird entlastet und 
Flüchtlinge erhalten eine dauer-
hafte Perspektive.

Regeln für alle Seite 2

Die Bundeszentrale für gesund-
heitliche Aufklärung hat für 
Pflegeeinrichtungen relevante 
Hinweise zum Coronavirus 
herausgegeben. Sinnvolle Maß-
nahmen werden empfohlen.

Hygiene für alle Seite 7 –10

Hygiene spielt gerade in diesen 
Tagen eine entscheidende Rolle. 
Sie gilt nach wie vor als beste 
Infektionsprophylaxe. Dabei 
darf auch die Nachhaltigkeit 
nicht vernachlässigt werden.

Genuss für alle Seite 14–17

Der Genuss in der Pflege trägt 
ganz entscheidend zum Wohl-
befinden der Einwohner in einer 
Einrichtung bei. Kulinarische 
Kunst trifft hier auf besondere 
Ansprüche.

Win-win in der Altenpflege, win-win bei Pflegenden und zu Pflegenden, win-win bei Flüchtlingen 
und den gesellschaftlichen Ansprüchen an sie: Das NRW-Projekt „Care for Integration“ kennt 
viele Gewinner. Dieses Fazit lässt sich gut drei Jahre nach dem Start ziehen. Eindrucksvoll bringt 
es die 44-Jahre alte Absolventin Chiro Salam aus dem Irak auf den Punkt: „Nach drei Kindern 
hat man Erfahrung. Ich komme gut klar mit alten Menschen. Ich bin so erzogen, mit Respekt vor 
dem Alter. Und heute ist das so etwas wie eine Ersatzfamilie für mich.“   £ Fortsetzung auf Seite 2

Gastkommentar

Coronavirus: „Hiermit weise ich Sie an ...“
Dr. Edmund Heller, Staatssekretär des nordrhein-westfälischen Ministeriums für Arbeit, Gesundheit, Soziales: 

Erlass zu Besuchseinschränkungen für Pflegeeinrichtungen

„Hiermit weise ich Sie an, auf 
der Basis der §§ 28 IfSG sowie 
14 Abs. 1 OBG unverzüglich 
eine Allgemeinverfügung fol-
genden Inhalts zu erlassen und 
allgemein bekanntzumachen. 
Dabei ist die Allgemeinver-
fügung vorrangig den vollsta-
tionären Pflegeeinrichtungen, 
Einrichtungen der Eingliede-
rungshilfe, in denen besonders 
schutzbedürftige Personen le-
ben, sowie anbieterverantwor-
teten Wohngemeinschaften im 
Sinne des § 24 Abs. 3–5 Wohn- 
und Teilhabegesetz in Ihrem 
Zuständigkeitsbereich bekannt-
zumachen. Sie sind aufzufordern, 
die Allgemeinverfügung deut-

lich sichtbar im 
Eingangsbereich 
auszuhängen:

Besuchseinschrän-
kungen für vollsta-
tionäre Pflegeein-
richtungen und 
Pflegeeinrichtun-
gen und Einrich-
tungen der Ein-
gliederungshilfe, in 
denen besonders 
schutzbedürftige Personen leben, 
sowie für anbieterverantwortete 
Wohngemeinschaften im Sinne des 
§ 24 Abs. 3–5 Wohn- und Teil-
habegesetz Allgemeinverfügung 
des Kreises/der kreisfreien Stadt: 

• Besuche sind ab 
sofort auf das 
 Notwendigste zu 
beschränken; je Be-
wohnerin/je Be-
wohner im Regel-
fall eine Person je 
Tag. Die Besuche 
sollen max. eine 
Stunde dauern. Die 
Bewohnerinnen 
und Bewohner sind 
von der Einrich-

tung über persönliche Schutzmaß-
nahmen zu unterweisen und haben 
diese einzuhalten.
• Gemeinschaftsaktivitäten mit 
Externen sind ab sofort unter- 
sagt.

• Besuche haben nur noch auf dem 
Zimmer stattzufinden, nicht mehr 
in Gemeinschaftsräumen.
• Die Zugänge in die Einrichtung 
sind zu minimieren. Es soll eine 
Besucher- und Mitarbeiterregis-
trierung mittels Register einge-
führt werden. Die Erfassung stellt 
ein wichtiges Instrument für die 
Ermittlung von Kontaktpersonen 
zum Nachweis von Infektionsket-
ten dar.
Personen, die sich innerhalb der 
letzten 14 Tage in einem Risikoge-
biet oder einem besonders betrof-
fenen Gebiet entsprechend der je-
weils aktuellen Festlegung durch 
das Robert Koch-Institut (RKI)

£ Fortsetzung auf Seite 2

Anzeige

Die Zeitung für Führungskräfte  
in der mobilen und stationären Pflege

4. Jahrgang 
April/Mai 2020
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£ Fortsetzung von Seite 1

(https://www.rki.de/DE/Content/
lnfAZ/N/Neuartiges_Coronavirus/ 
Risikogebiete.html) aufgehalten 
haben, dürfen für einen Zeitraum 
von 14 Tagen seit Rückkehr aus 
einem dieser Gebiete diese Ein-
richtungen nicht betreten.
• Kontaktpersonen der Kategorien 
1 und 2 (https://www.rki.de/DE/ 
Content/lnfAZ/N/Neuartiges_ 
Coronavirus/Kontaktperson/ 
Management_Download.pdf?_
blob=publicationFile), dürfen diese 
Einrichtungen nicht betreten.
• Es können Ausnahmen für nahe-
stehende Personen (zum Beispiel 
im Rahmen der Sterbebegleitung) 
im Einzelfall unter Auflagen zuge-
lassen werden.
Diese Einschränkungen gelten zu-
nächst bis zum 19.4.2020. Rechts-
grundlage für die zu treffenden 
Maßnahmen sind die §§ 28 Abs. 1 
Satz 2 IfSG und 14 Abs. 1 OBG.

Begründung:

Das neuartige Coronavirus SARS-
CoV-2 hat sich in kurzer Zeit welt-
weit verbreitet. Auch in Deutsch-
land und insbesondere in Nord- 
rhein-Westfalen gibt es inzwischen 
zahlreiche Infektionen. 

Vor dem Hintergrund drastisch 
steigender Infektionszahlen in den 
vergangenen Tagen und der weiter-
hin dynamischen Entwicklung der 
SARS-CoV-2-Infektionen ist es 
 erforderlich, weitere kontaktredu-
zierende Maßnahmen zur Beein-
flussung – insbesondere Verzöge-
rung – der Ausbreitungsdynamik 
zu ergreifen und Infektionsketten 
zu unterbrechen.
Durch den vorherrschenden Über-
tragungsweg von SARS-CoV-2 
(Tröpfchen) zum Beispiel durch 
Husten, Niesen oder teils mild 
 erkrankte oder auch asymptoma-
tisch infizierte Personen kann es 
leicht zu Übertragungen von 
Mensch zu Mensch kommen. Da-
bei gehen viele bestätigte Fälle der 
Erkrankung  COVID-19 zurück auf 
Kontakte mit Rückkehrern von 
Reisen aus Risikogebieten und be-
sonders betroffenen Gebieten.
Zu den erforderlichen kontakt-
reduzierenden Maßnahmen gehört 
bei Einrichtungen, in denen Perso-
nen leben, die durch Alter, Vor-
erkrankung oder Behinderung 
 einem besonderen Risiko durch 
das Coronavirus ausgesetzt sind, 
auch eine Beschränkung der Aus-
breitung auf der Grundlage des 

§ 28 IfSG. Hierzu gehören ins-
besondere Pflegeeinrichtungen, 
Wohngemeinschaften für pflege-
bedürftige oder behinderte Men-
schen und Einrichtungen der 
 Eingliederungshilfe, in denen be-
sonders schutzbedürftige Personen 
leben.
Im Sinne einer Härtefallregelung 
ist es jedoch erforderlich, dass Aus-
nahmen für besondere Einzelfälle 
zugelassen werden. Dabei ist zu 
prüfen, durch welche Auflagen das 
Infek tionsrisiko maximal reduziert 
werden kann.
Die sofortige Vollziehung ist anzu-
ordnen. Die Rechtsbehelfsbeleh-
rung sollte wie folgt gefasst  werden:
Gegen diese Allgemeinverfügung 
kann innerhalb eines Monats nach 
Bekanntgabe Klage erhoben wer-
den. Die Klage ist schriftlich oder 
zur Niederschrift beim Verwal-
tungsgericht in dessen Bezirk die 
Klägerin bzw. der Kläger zur Zeit 
der Klageerhebung ihren oder sei-
nen Sitz oder Wohnsitz hat, zu er-
heben.
Ich bitte, entsprechend zu verfah-
ren.“ ◆

Weitere Informationen:
www.mags.nrw

Editor ial

Geprüfte Verbreitung
Von Hans-Martin Heider, Verleger  

Die dringend benötigten Pfle-
gekräfte aus dem Ausland sind 
schon da. Man muss sie gar 
nicht erst international anwer-
ben. Es geht vielmehr in erster 
Linie darum, sie sinnvoll zu 
qualifizieren. Wie uns derzeit 
das Projekt „Care for Integra-
tion“ in Nordrhein-Westfalen 
eindrucksvoll vor Augen führt.

Die Akademie für Pflegeberufe 
und Management überzeugt mit 
einer beachtlichen Erfolgsquote 
von 83 Prozent, wie wir hören. 
Hat sie ein Wundermittel gefun-
den, um solch beeindruckende 
Erfolge bei der Rekrutierung von 
Pflegekräften zu erzielen? Eigent-
lich nicht, wenn man den Einsatz 
des gesunden Menschenverstan-
des nicht als Wunder klassifizie-
ren möchte. Wozu man in diesen 
überreizten Tagen gegenwärtig ja 
manchmal versucht sein könnte.
Gewiss eignet sich nicht jeder 
Flüchtling als Pflegekraft. Aber 
eine ganze Reihe der in dieses 
Land aus Krisenregionen ge-
kommenen Menschen haben das 
 Potenzial dazu. Es gilt nur noch, 
diese Personen zu erkennen und 
zu fördern.
Dabei identifiziert man sie längst 
nicht immer über Zeugnisse oder 
andere Dokumente, die als Qua-
lifizierungsnachweis dienen kön-
nen. Das kann man bei aus größ-
ter Not geflüchteten Menschen 

zwangsläufig nicht immer erwar-
ten.
Viele von ihnen haben auch keine 
Vorbildung. Aber ein nicht uner-
heblicher Teil von ihnen möchte 
sich integrieren, weiterentwickeln 
und selbst anderen helfen. Denn 
diese Menschen haben erkannt, 
dass sie am ehesten als nützliche 
Teile der Gesellschaft Zufrieden-
heit und Anerkennung finden.
Man erkennt sie im Gespräch. 
Und nachdem man ihnen zuge-
hört hat, kann man ihnen helfen. 
Denn wer sich in dieser Form 
konstruktiv einbringt, ist hierzu-
lande nicht nur willkommen, 
sondern wird gebraucht. Zum 
 Beispiel in der Pflege. „Care for 
Integration“ ebnet hier Wege.
Bitte mehr solche Initiativen.
Und weniger Bürokratie.   ◆

Ihr Hans-Martin Heider

Chiro Salam ist eine der 68 von 
insgesamt 82 Teilnehmerinnen 
und Teilnehmern, die das Projekt 
„Care for Integration“ erfolgreich 
abgeschlossen haben. Das ent-
spricht einer Erfolgsquote von 
83 Prozent. Und sie ist eine von 
22 Teilnehmerinnen und Teilneh-
mern, die sofort im Anschluss an 
das Projekt mit der dreijährigen 
Ausbildung zur Altenpflegefach-
kraft begonnen haben. Weitere 
70 Prozent aller Absolventinnen 
und Absolventen möchten in den 
nächsten ein bis zwei Jahren mit 
der Fachkraftausbildung beginnen. 
Die Zahlen nennt Sina Yumi Wag-
ner. Sie ist die Geschäftsleiterin 
Kompetenzzentren der Akademie 
für Pflegeberufe und Management 
(apm gGmbH). Bildungsträger der 
Akademie ist der Bundesverband 
privater Anbieter Sozialer Dienste, 
bpa. Sina Yumi Wagner kann noch 
weitere Erfolgsmeldungen be-
richten: 52 von 69 Teilnehmenden 
haben die Hauptschulabschluss-
prüfung erfolgreich nachholen 
können (75 Prozent), und elf Teil-
nehmende haben sogar schon be-
reits während der Projektlaufzeit 
vorzeitig in die dreijährige Fach-
kraftausbildung wechseln können 

(durch die Anerkennung von vor-
handenen Zeugnissen und einer 
schnellen Sprachentwicklung). 

Land NRW finanziert 
zwei Stellen 

Um geflüchteten Menschen die 
 Integration in Deutschland sowie 
eine berufliche Perspektive zu er-
öffnen und gleichzeitig auch einen 
Beitrag gegen den Fachkräfteman-
gel in der Pflege zu leisten, hatte die 
Akademie für Pflegeberufe und 
Management mit Unterstützung 
der Regionaldirektion der Bundes-
agentur für Arbeit in NRW ein 
vom Ministerium für Arbeit, Ge-
sundheit und Soziales des Landes 
NRW (Europäischer Sozialfonds) 
gefördertes Modellprojekt ent-
wickelt, das den Erwerb von deut-
schen und berufsspezifischen 
Sprachkenntnissen, den Erwerb 
des Hauptschulabschlusses sowie 
eine Ausbildung in der Altenpflege 
anbietet. Zahlreiche Einrichtungen 
in ganz Nordrhein-Westfalen be-
teiligen sich daran, Häuser und 
ambulante Dienste in privater Trä-
gerschaft sowie die Trägerschaft 
von kirchlichen oder Wohlfahrts-
verbänden.

Virusinfektionen – Hygiene schützt
Die Bundeszentrale für gesundheitliche Aufklärung BZgA und das Robert Koch-Institut RKI 
 empfehlen folgende Maßnahmen zum Schutz vor Infektionen: 

• Abstand halten beim Husten oder Niesen und wegdrehen
• Niesen in die Armbeuge oder in ein Papiertaschentuch, das danach entsorgt 

wird
• Berührungen bei der Begrüßung anderer Menschen vermeiden
• Hände aus dem Gesicht fernhalten
• Hände regelmäßig und gründlich waschen, mindestens 20 Sekunden lang 

mit Wasser und Seife
• Bei gründlichem und regelmäßigem Händewaschen ist die Benutzung von 

Desinfektionsmitteln nicht erforderlich
• In beheizten Räumen häufig Stoßlüften.

Darüber hinaus hat die BZgA für Pflegeeinrichtungen Hinweise zum Coronavirus (SARS-CoV-2) und 
 COVID-19 mit Stand vom 13. März 2020 herausgegeben: 

Wie gefährlich ist das Virus? 
• Die Infektion verläuft in den meisten Fällen mild und ist für die meisten Menschen nicht lebensbedroh-

lich, jedoch haben ältere Menschen und Menschen mit Vorerkrankungen ein erhöhtes Risiko für 
schwerere Verläufe.

• Das Virus kann grippeähnliche Symptome wie Husten, Abgeschlagenheit, Fieber oder Atembeschwer-
den auslösen.

• Den meisten erkrankten Menschen helfen bereits Ruhe, viel trinken und, bei Bedarf, fiebersenkende 
Medikamente.

Wie wahrscheinlich ist es, dass Sie sich mit dem Virus infizieren?
• Sie können sich nur anstecken, wenn Sie einer Person nahe waren, die bereits mit dem Virus infiziert 

ist. 
• Die Möglichkeit, sich anzustecken, ist inzwischen auch in Deutschland gegeben.

Was sollten Pflegebedürftige tun, wenn sie sich unwohl fühlen? 
• Wenn Sie grippeähnliche Symptome haben, informieren Sie eine Pflegekraft oder die Pflegedienstleitung, 

damit diese die notwendigen Maßnahmen ergreifen kann. Stellen Sie solche Symptome bei anderen 
Bewohnerinnen oder Bewohnern fest, sprechen Sie bitte ebenfalls eine Pflegekraft oder die Pflegedienst-
leitung an.

• Erkrankte und Krankheitsverdächtige sollten nicht an Gemeinschaftsaktivitäten teilnehmen. Häufen 
sich die Erkrankungen in der Einrichtung, kann es erforderlich sein, Gemeinschaftsaktivitäten auszu-
setzen.

Weitere Informationen:
www.bzga.de
www.infektionsschutz.de
www.rki.de
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Basierend auf dem erfolgreich 
durchgeführten Modellprojekt 
„Care for Integration“ bietet die 
apm mittlerweile ein Folgeangebot 
an. Das Angebot hat einen zeit-
lichen Umfang von zweieinhalb 
Jahren. Es beinhaltet einen berufs-
spezifischen Sprachkurs, den Er-
werb theoretischer und praktischer 
Grundkenntnisse in der Alten-
pflege, Praxiseinsätze, die Vor-
bereitung auf die Prüfung zum 
Hauptschulabschluss und die Qua-
lifizierung zur Altenpflegehelferin, 
zum Altenpflegehelfer. Im An-
schluss ist eine Berufsausbildung 
zur Altenpflegefachkraft oder Pfle-
gefachkraft möglich. Das Projekt 
finanziert sich über Bildungsgut-
scheine. 
Als Zugangsvoraussetzung werden 
von den Bewerberinnen und Be-
werbern ein Sprachniveau von min-
destens A2 und ein Schulbesuch 
von mindestens neun Jahren er-
wartet. Entsprechende Nachweise 
sind nicht erforderlich, sollten 
aber, falls vorhanden, eingereicht 
werden. Die Ausbildung beginnt 
zunächst mit einem einjährigen 
Modul „Kompetenzzentrum“, be-
vor dann in einem zweiten Modul 
die 18-monatige Ausbildung zur 
Pflegehilfskraft anschließt. Für die 
Teilnahme ist das Einverständnis 
und die Förderung durch das Job-
center oder die Agentur für Arbeit 
durch einen Bildungsgutschein 
notwendig. Zudem sollte je nach 
Aufenthaltsstatus die Erlaubnis der 
Ausländerbehörde für die Ausbil-
dung eingeholt werden. 
Spätestens hier brauchen viele 
Flüchtlinge, unabhängig davon, ob 
sie „geduldet“ sind, im Anerken-
nungsverfahren stehen oder als 
Asylbewerberin und Asylbewerber 
anerkannt sind, Hilfe und Un-
terstützung, etwa von Barbara 
Schulin. Die Sozialpädagogin ist 
Projektkoordinatorin an den 
Standorten Köln und Düsseldorf. 
Sie arbeitet an allen Seiten: mit der 

Akademie und den Praktikums- 
einrichtungen, wenn der „Gedul-
dete“ etwa wiederholt und regel-
mäßig Fehlzeiten aufbaut, weil er 
sich einmal im Monat bei der Aus-
länderbehörde melden muss; mit 
den Schülerinnen und Schülern, 
wenn es zum Beispiel Anzeichen 
gibt, dass ihnen alles über den 
Kopf wächst und der ungeklärte 
Aufenthaltsstatus stark belastet; 
mit den Behörden, wenn es bei der 
Ausstellung der für die Teilnahme 
notwendigen Bildungsgutscheine 
hakt.

Verlässlichkeit als 
entscheidender Faktor

„Dann suche ich das Gespräch mit 
Ämtern und Agenturen und ver-
suche, scheinbare Unstimmigkei-
ten aufzulösen“, berichtet Barbara 
Schulin. So gebe es in der Arbeits-
agentur mitunter Verständnis-
schwierigkeiten, dass man mit 
 einem Sprachniveau A2 eine Aus-
bildung beginnen könne. „Dann 
erläutere ich, dass bei uns der be-
rufsspezifische Sprachkurs auch 
inklusive ist.“ Grundsätzliche Pro-
bleme gelte es bei der Ausgabe der 
Bildungsgutscheine auszuräumen: 
„Bei Geduldeten hegen die Agen-
turen die Befürchtung, dass sie 
den Bildungsgutschein möglicher-
weise vergebens ausgegeben habe, 
weil es ja passieren kann, dass 
der Auszubildende abgeschoben 
wird. Das ist ein systemisches 
 Problem.“
Da sei intensive Überzeugungs-
arbeit nötig. Zwei Stellen finanziert 
das Land Nordrhein-Westfalen für 
die sozialpädagogische Betreuung 
an den sieben Standorten von 
„Care for Integration“ im Land 
zwischen Rhein, Weser und Lippe.
Chiro Salam hat das hinter sich 
und das Projekt „Care for Inte-
gration“ erfolgreich beendet. Im 
Oktober des vorigen Jahres hat sie 
die Ausbildung beim Millennium 

Pflegedienst in Leverkusen zur 
 Altenpflegefachkraft begonnen. 
„Ich bin so froh“, sagt sie. 
Dagegen hat Islamuddin Ham-
nawa das alles noch vor sich. Der 
Mann aus Afghanistan ist seit 
vier Jahren in Deutschland, sein 
derzeitiger Status: „geduldet“. Aber 
der 25-Jährige, der ein lupenreines 
Deutsch spricht, hat ein klares Ziel 
vor Augen: „Ich will nicht unge-
lernt arbeiten. Die Altenpflege ist 
mein Traumjob.“ Im September 
des vorigen Jahres hat er im Pro-
jekt „Care for Integration“ ange-
fangen. „Wenn man ein Zeugnis 
hat, kann man überall arbeiten.“
Vor drei Jahren ist er zur Alten-
pflege ins Haus Nadler in Gum-
mersbach gekommen, der Kreis-
stadt des Oberbergischen Kreises, 
gut 50 Kilometer östlich von Köln. 
„Hier habe ich durch den Job eine 
,Familie‘ gefunden, die mich trägt“, 
sagt er. „Man bekommt neue 
Kraft.“
„Die Verlässlichkeit der Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter ist für die 
Einrichtungen ganz entscheidend“, 
hat Sina Yumi Wagner von der Ge-
schäftsleitung Kompetenzzentren 
beobachtet. Und da ist es egal, wel-
che Hautfarbe derjenige oder die-
jenige hat.“ Sie freut sich, dass 
„Care for Integration“ jetzt in die 
nächste Runde gegangen ist und 
geht. Und sie hebt auf die Chancen 
des Projekts ab: „Es gibt so tolle 
Menschen im Land, die so viele 
Potenziale haben. Hier bekommen 
sie die Möglichkeit, sie zu erken-
nen und zu nutzen. Und davon 
profitieren alle.“ 

„Großartiger Beitrag 
zur Qualifikation in der 

Altenpflege“
So sieht es auch Nordrhein-West-
falens Sozial- und Gesundheitsmi-
nister Karl-Josef Laumann (CDU). 
Gegenüber PflegeManagement 
sagte er: „Die Pflege ist eine beruf-

Anzeige

„Die Pflege ist eine berufliche Chance für geflüchtete 
Menschen – und geflüchtete Menschen sind auch 

eine Chance für die Pflege.“

Karl-Josef Laumann (CDU)
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liche Chance für geflüchtete Men-
schen – und geflüchtete Menschen 
sind auch eine Chance für die 
Pflege. Denn wir müssen jede An-
strengung gegen den Fachkräfte-
mangel in der Branche unterneh-
men. Der erfolgreiche Abschluss 
des Projekts ‚Care for Integration‘ 
freut mich deshalb sehr. Die Aus-
bildung in der Altenpflegehilfe, 
verbunden mit der Möglichkeit, 
die deutsche Sprache zu erlernen 
und den Schulabschluss nachzu-
holen, bedeutet für geflüchtete 
Menschen nicht nur eine berufli-
che Perspektive, sondern auch eine 
Zukunftsperspektive in Deutsch-
land. 

Alle Beteiligten haben einen groß-
artigen Beitrag dazu geleistet, das 
Projektziel zu erreichen, nämlich 
die Qualifikation von geflüchteten 
Menschen in der Altenpflege. Jede 
Fachkraft ist wichtig, aber auch die 
pflegerischen Helfer- und Assis-
tenz ausbildungen werden immer 
bedeutsamer für die pflegerische 
Versorgung der Bürgerinnen und 
Bürger. Gerade die Helfer- und As-
sistenzberufe bieten hierzu einen 
optimalen Einstieg in die pflege-
beruflichen Bildungswege.“  ◆

hea

Weitere Informationen:
https://apm-deutschland.de

https://www.wibu-gruppe.de/100jahre
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Wirtschaft

WiBU Gruppe feiert dieses Jahr 100. Geburtstag
Unternehmen der Freien Wohlfahrtspflege gründen nach dem Ersten Weltkrieg in Berlin 

den Wirtschaftsbund, um die Versorgung der Kliniken zu sichern

Um die Versorgung der Kliniken 
nach dem Ersten Weltkrieg zu 
sichern, wird der Wirtschafts-
bund 1920 von Unternehmen 
der Freien Wohlfahrtspflege als 
Genossenschaft in Berlin ge-
gründet. Seitdem steht die 
WiBU Gruppe für eine faire 
Preis- und verlässliche Quali-
tätspolitik, ein partnerschaftli-
ches Miteinander, eine konse-
quente Service-Bereitschaft 
und die Schaffung vieler sinn-
stiftender Arbeitsplätze in der 
Sozialwirtschaft. Diesem An-
spruch ist das Unternehmen bis 
heute treu geblieben und setzt 
damit gerade in bewegten Zei-
ten wie diesen Maßstäbe im 
Markt. 

Grund genug für die WiBU 
Gruppe, das 100-jährige Firmen-

jubiläum jetzt auch mit besonders 
attraktiven Angeboten zu feiern – 
als Dankeschön an alle Kunden. 
Das vielversprechende Motto der 
ganzjährigen Aktion lautet „25 von 
100“ und steht für 25 Produkt- 
Highlights pro Quartal aus allen 
Geschäftsbereichen – WiBU Pflege 
Plus, WiBU ObjektPlus, WiBU 
TextilPlus und WiBU ServicePlus.
Stabile Unternehmenskulturen 
sind wieder besonders „in“, geben 
Orientierung und Sicherheit, schaf-
fen Vertrauen, vermitteln Stabilität 
und Kontinuität. Unter diesen Zei-
chen steht auch das umfangreiche 
Programm an Jubiläumsaktivi-
täten, das WiBU anlässlich des 
100. Geburtstags des Unterneh-
mens 2020 seinen Kunden präsen-
tiert. 
Für die Aktion haben sich erstmals 
alle WiBU Geschäftsbereiche zu 

einer einzigartigen Aktion zusam-
mengetan: Aus dem großen WiBU 
Leistungsspektrum werden im 
100-Jahre-Jubiläumsjahr insge-
samt 100 der beliebtesten Mar-
ken-Produkte zu einem unschlag-
baren Preis-Leistungs-Verhältnis 
in einer Jubiläumsaktion angebo-
ten.
Die Auswahl bildet einen guten 
Querschnitt durch das komplette 
Kompetenzspektrum des Unter-
nehmens und spiegelt die große 
Stärke der Unternehmensgruppe 
wider: eine riesige Auswahl an be-
darfsgerechten Lösungen und 
Qualität zum Bestpreis durch her-
vorragende Einkaufsbedingungen 
im Gruppenverbund.
Im ersten Quartal waren darunter 
zum Beispiel
• Marken-Gurtlifter zur Unter-

stützung der Pflegekräfte bei der 
Patientenbetreuung

• spezielle Aufstehhilfen zur Pa-
tientenmobilisierung

• ergonomische Handschalter für 
Markenpflegebetten

• adidas Komfort-Sneaker
• der innovative Multifunktions-

stuhl WiBU 360° im einmaligen 
Sparset oder

• hochwertige Walkfrottier-Ware 
zum Aktionspreis.

Jubiläums-
veranstaltungen in den 

WiBU Ausstellungen
Diese und weitere Angebote erhiel-
ten WiBU Kunden schon im 
 Januar per Post. Die komplette 
 Aktion zum WiBU Jubiläum 2020 
findet sich natürlich auch online 

wieder: Unter www.wibu-gruppe.de/ 
100Jahre werden neben den Jubi-
läumsangeboten auch die WiBU 
Historie sowie interessante Hinter-
grundgeschichten zu den Men-
schen bei WiBU, ihren Kunden 
und Lieferanten präsentiert.

Aber nicht nur auf Produktebene 
plant die WiBU Gruppe 2020 
 einige Highlights – auch die spe-
ziellen WiBU Themen „Kompe-
tenztransfer“ und „Marken pro-
dukte zum Anfassen“ erfahren im 
Jubiläumsjahr eine besondere Be-
tonung. So wird es 2020 eine 
 besondere Version der beliebten 
Expertentage geben sowie regio-
nale Jubiläumsveranstaltungen in 
den WiBU Ausstellungen. Letztere 
sind mit einem exklusiven Pro-
gramm an Fachvorträgen, Unter-

haltung und Netzwerk-Gelegen-
heiten angereichert und stellen vor 
allem den direkten Dialog mit dem 
Kunden in den Mittelpunkt.
Doch Expertentage, Pflege-
schmiede und Parkgespräche sind 
nur drei von vielen erfolgreichen 
Projekten, die heute fast schon zu 
so etwas wie „Marken“ in der 
 Sozialwirtschaft geworden sind. 
Damit möchte die WiBU Gruppe 
neben ihrem kontinuierlichen 
wirtschaftlichen Wachstum auch 
ihrer Verantwortung für die Pfle-
gebranche nachkommen.
Dass die WiBU Gruppe überhaupt 
über Generationen hinweg ihr 
 Profil als herstellerunabhängiger 
Spezialist so prägen konnte, liegt 
auch an der Kombination aus 
Innova tionskraft, Menschlichkeit 
und Marktorientierung: Man war 
und ist immer am Puls der Zeit 
geblieben, hat sich konsequent mit 
den Anforderungen der Kunden 
gewandelt, hat Neues auf den 
Weg gebracht und vieles im Pfle-
gemarkt bewegt – aber immer, 
ohne die  eigene Wertebasis zu ver-
lassen. 
Das wissen nicht nur die Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter zu schät-
zen, die es dem Unternehmen mit 
langen Betriebszugehörigkeiten 
und überdurchschnittlichem En-
gagement danken. Auch die Kun-
den der vier WiBU GmbHs freuen 
sich über eine Produkt- und 
Dienstleistungsvielfalt mit dem 
„Plus“ an Qualität und Zuverläs-
sigkeit. ◆

Weitere Informationen 
www.wibu-gruppe.de/100Jahre

1924 in Berlin: Schon damals hatte der Wirtschaftsbund eine große 
Produktauswahl.

Zum 100. Geburtstag steht WiBU 
für eine faire Preis- und verläss-
liche Qualitätspolitik sowie ein 
partnerschaftliches Miteinander.
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Nachrichten

Bundesgesundheitsminister Ergebnisse 
der WiBU Parkgespräche überreicht
Das Image der Pflege: Jens Spahn setzt sich für nachhaltige Verbesserung 

und höheren Stellenwert ein
Ende Januar hat der Schirmherr 
der WiBU Parkgespräche, der 
Bundestagsabgeordnete Dr. h.c. 
Albert H. Weiler, gemeinsam 
mit der WiBU Gruppe, vertreten 
durch André Prentkowski (Vor-
stand) und André Scholz (Pro-
kurist) sowie Friedrich Trapp 
(Karla Kämmer Beratung) die 
Ergebnisse der Parkgespräche 
im Münsterland an Bundesge-
sundheitsminister Jens Spahn 
im Deutschen Bundestag zeit-
nah persönlich offiziell überge-
ben. 

Jens Spahn war bei den Parkge-
sprächen in seiner Heimat im Juni 
des vorigen Jahres auch selbst an-
wesend, um mit den Teilnehmerin-
nen und Teilnehmern persönlich 
brisante Themen zu diskutieren. 
Bei dieser Gelegenheit brachte er 
zum Ausdruck, es sei für ihn ein 
Anliegen, dass die Politik den 
größtmöglichen Beitrag dazu 
leiste, das Image der Pflege in der 
Gesellschaft nicht nur nachhaltig 
zu verbessern, sondern ihr einen 
neuen, höheren Stellenwert zu er-
möglichen.

Der Besuch des Bundesministers 
erfolgte durch die Initiative des 
Bundestagsabgeordneten Albert H. 
Weiler, der die politische Schirm-
herrschaft für die Parkgespräche 
übernommen hat. Albert Weiler 
wird sich auch weiterhin in dieser 
Rolle für ein besseres Image der 
Pflege einsetzen und auch die 
nächsten Parkgespräche begleiten. 

„Lust auf Zukunft“

Unter dem Motto „Lust auf Zu-
kunft – Wie kann das Image der 

Pflege in der Gesellschaft nachhal-
tig verbessert werden?“ werden die 
Initiatoren auch 2020 wieder Ge-
schäftsführer und Vorstände der 
Pflegewirtschaft unterschiedlicher 
Trägergesellschaften zu einer wei-
teren Folge der Parkgespräche ein-
laden. Die Ergebnisse der Veran-
staltung sollen weiterführend dazu 
beitragen, dem hoch gesteckten 
Ziel der Veranstaltung näherzu-
kommen.  ◆

Weitere Informationen:
www.wibu-objekt.deJens Spahn
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Kommunikation

Mit kreativen Ideen in der Krise Solidarität in der Pflege zeigen
Von Dr. Hartmut Clausen

„In meiner Zeit als Vorstands-
vorsitzender der Seniorenein-
richtung „Hospital zum Heili-
gen Geist“ in Hamburg sind mir 
schwierige Situationen begeg-
net. Diese reichten von Compu-
ter-Viren bis zu Brandfällen. 
Jedes Mal war es sehr wichtig, 
alle Mitarbeiter schnell zu er-
reichen, um Hilfe anzufordern, 
Schichten umzuplanen oder an-
dere Maßnahmen zu organisie-
ren. 

Kolleginnen und Kollegen in der 
Altenhilfe haben häufig kein 
Diensthandy und keine Dienst- 
E-Mail-Adresse. Deswegen ist das 
 Erreichen immer schwierig. Das 
wurde mir am letzten Wochenende 
bei dem Besuch meiner Mutter, die 
im betreuten Wohnen im Hospital 
lebt, sehr deutlich vor Augen ge-
führt. Es handelt sich aktuell wirk-
lich um eine extreme Ausnahme-
situation. Eine schnellere und 
bessere Austauschmöglichkeit 
würde für alle Mitarbeiter eine hilf-
reiche Unterstützung darstellen.
Da ich seit einem halben Jahr Ge-
schäftsführer der omneva group 

bin, die mit den myneva-Produk-
ten, wie zum Beispiel heimbas, eine 
wesentliche Rolle im Sozialwesen 
spielt, kam mir spontan eine Idee. 
Wir wollten auf der verschobe- 
nen Altenpflegemesse unser neues 
Tool myneva.safechat vorstellen, 
mit dem alle Mitarbeiter erreicht 
 werden können – auch über das 
private Handy. Ich habe die 
 kommerzielle Vermarktung des 
Messenger-Tools noch am selben 
Wochenende ausgesetzt.
Ich möchte jetzt helfen und die 
Situation dadurch entlasten, dass 
wir allen Organisationen der 
 Altenhilfe dieses Tool für den Zeit-
raum der Krise bis mindestens 
zum 30. Juni 2020 kostenfrei zur 
Verfügung stellen. Damit haben 
alle die Möglichkeit, auf einfache 
Art in Echtzeit miteinander zu 
kommunizieren und somit Not-
situationen schnell, effizient und 
zielgerichtet zu handhaben. 
Ich hoffe, dass dem Beispiel unse-
rer „Initiative Solidarität für die 
Pflege“ viele andere Unternehmer 
folgen werden und so Solidarität 
keine Worthülse bleibt, sondern 
gelebte Realität wird.“ ◆

„Ab sofort wird das DSGVO-konforme Messenger-Tool myneva.safechat Einrichtungen und Diensten 
der Altenhilfe kostenlos zur Verfügung gestellt. Es ist ein pro Einrichtung in sich gekapseltes System. Das 
gilt auch für die App-Installation auf dem Handy, wo durch die Kapselung sowohl der Schutz beruflicher 
Kommunikation sichergestellt wird als auch, dass auf sonstige (zum Beispiel private) Adressverzeichnisse 
oder Daten nicht zugegriffen werden kann.
Einrichtungen der Altenhilfe können daher – ohne Schulungsaufwand – bedenkenlos die Installation auf 
privaten Handys der Mitarbeiter zulassen bzw. empfehlen, denn so ist Krisenkommunikation in Echtzeit 
möglich und dienstlicher Austausch sofort und ohne Umwege durchführbar.
Der rechtlich notwendige Vertrag führt zu keinen Kosten und Verpflichtungen und endet automatisch am 
30. Juni 2020. Sollte die Krise bis dahin noch nicht überwunden sein, wird eine kostenlose Verlängerung neu 
entschieden.
Der Zugang führt über die Webseite: www.myneva-safechat.de

Dr. Hartmut Clausen
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https://www.miele.de/professional/neue-frischwasser-spuelmaschinen-2848.htm
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Barr ierefreiheit

Flexibler Grundriss, stufenlose Übergänge, breite Türen
Von der Beratung bis zu Nullschwellen von ALUMAT: Wohnen ohne Hürden schafft Freiräume

Mehr als vier Millionen Senio­
ren stürzen mindestens ein Mal 
im Jahr – 80 Prozent der Stürze 
ereignen sich in der eigenen 
Wohnung, im Treppenhaus oder 
im Garten. Das schreibt Chris­
tina Weber von der „axa“ in 
einer Verlagsveröffentlichung 
der „Frankfurter Allgemeinen 
Zeitung“, FAZ. Dabei könnten 
viele solcher Unfälle vermieden 
werden.

Laut Statistiken stürzt ein Drittel 
der Menschen im Alter von 65 Jah­
ren und älter ein Mal im Jahr, die 
Hälfte von ihnen sogar mehrmals. 
Und 200.000 dieser Stürze gehen 
mit Knochenbrüchen einher – und 
diese erfordern dann oft sogar eine 
Behandlung im Krankenhaus.
Dabei gibt es heute viele bauliche 
Möglichkeiten, die auch der Sturz­
prävention dienen. Ein flexibler 
Grundriss, stufenlose Übergänge 
und breite Türen zahlen sich aus. 
Darauf weist die „aktion pro eigen­
heim“ hin. Barrierefrei bauen heiße 
übrigens nicht nur altersgerecht 
bauen. Vielmehr biete Barrierefrei­
heit Vorteile in allen Lebenslagen.
So passten sich barrierefreie Häu­
ser dank ihrer besonderen Ausstat­
tungsmerkmale in allen Lebens­
phasen an. Wer sein Haus von 
Beginn an barrierefrei plane, sorge 
so im Alter für Mobilität im eige­
nen Haus. Doch nicht nur das, 
denn ein Haus ohne Barrieren 
könne sich in vielen Lebenssitua­
tionen als Vorteil erweisen, zum 
Beispiel wenn Familienzuwachs 
anstehe oder ein Familienmitglied 
durch einen Unfall in seiner Bewe­
gungsfreiheit eingeschränkt sei.
Moderne Haustechnik und eine 
praktische Raumaufteilung mach­
ten sich bezahlt. Barrierefreie Häu­
ser haben zudem einen hohen Wie­
derverkaufswert, so die „aktion 
pro  eigenheim“. Erkenntnisse, die 
selbstverständlich auch für die 
Barrierefreiheit von Wohnungen 
gelten. 
Dabei kann man sich auch beraten 
lassen. Zum Beispiel von SPIC & 
Albert. Das ist ein Spezialmakler 

für Alten­ und Pflegeheime, be­
treutes Wohnen und Rehakliniken, 
– OpCo und PropCo –, also Part­
ner zur reibungslosen Vermittlung 
von Betriebsgesellschaft ein­
schließlich Immobilienübertra­
gung für meistens aus denselben 
Aktivitätsgebieten stammenden 
Investoren.

Kompetenz, wie der 
Markt sich entwickelt

Von der Durchführung von Be­
wertungen oder Begutachtungen 
bis zur Geschäftsübernahme, 
überwiegend im stationären Pfle­
gebereich, berät SPIC & Albert 
seine Mandanten bis zum erfolgs­
reichen Vertragsabschluss. Und 
durch die langjährige Erfahrung 
als Spezialmakler (seit 1946 in 
Frankreich/seit 2014 in Deutsch­
land) kenne man mittlerweile gut 
(fast) alle Betreiber­ und Immobi­
lieninvestoren der Branche und 
wisse, wie der Markt sich bewege 
und stets entwickele, sei es mit 
dem üblichen, allerdings sensibel 
steigenden, Ebitda­Multiplikator als 
Bewertungsgrundsatz oder mit der 
grundlegenden Beziehungsanalyse 
zwischen Pacht und dem richtig 
einzuschätzenden Immobilienwert. 

Senioren­WG und Mehrgeneratio­
nenhäuser würden zurzeit dement­
sprechend Aufmerksamkeit ge­
winnen, insbesondere mit dem 
Zuwachs an Neubau, dennoch 
blieben klassische Alten­ und Pfle­
geheime aber noch nicht solche 
unerschwinglichen Investment­
objekte für manche Investoren.
Aber auch im „Kleinen“ kann man 
viel für mehr Sicherheit im Haus, 
zur Beseitigung von Stolperfallen 
und damit zur Sturzprävention 
tun: So können selbst im Altbau 
Nullschwellen realisiert werden.
Störende ein bis zwei Zentimeter 
hohe Sturzgefahren sind zum 
 Beispiel mit der Neufassung des 
ALUMAT­Renovierungsprofils 
(Typ MFZ) ganz leicht und ener­
gieeffizient abbaubar. „Dafür müs­
sen keine aufwendigen Abbruch­
arbeiten im Fußbodenbereich 
zwischen innen und außen statt­
finden, denn die zukunftsorien­
tierte Lösung kann einfach auf den 
Fertigfußboden bzw. auf den 
Estrich aufgesetzt werden“, sagt 
das 1980 gegründete und bis heute 
familiengeführte Unternehmen.
ALUMAT steht als Ersthersteller 
von Nullschwellen für Türen und 
für eine Architektur, die jeder 
Endkunde lebensphasenübergrei­

fend komfortabel, sicher, sturz­
präventiv und designorientiert 
nutzen kann. Gleichzeitig erhalten 
alle Kunden trotz technologisch 
herausfordernder Schwellenfrei­
heit stets Abdichtungs­ und Sys­
temsicherheiten auf technisch 
höchstem Entwicklungsniveau. 
ALUMAT legt den Fokus dabei auf 
einen leistungsmerkmalübergrei­
fenden, hochentwickelten Grad an 
industrieller Vorfertigung, der zu 
wirtschaftlichen und kunden­
orientierten Synergiegewinnen 
führt.

Magnet­Doppeldichtung 
mit glänzenden 

Wärmedämmwerten
Auch die Wärmedämmwerte die­
ses Profils seien aktuell beispielhaft 
getoppt worden. Die barrierefreie 
Magnet­Doppeldichtung für den 
Bestand erreiche zum Beispiel bei 
Fenstertüren mit Kunststoffprofi­
len einen Uw­Wert (eingebaut) von 
0,84 W/(m²· K) bei einem Ug­Wert 
von 0,60 W/(m²· K). Die KfW 
 fordert in ihren technischen Min­
destanforderungen zum „energie­
effizienten Sanieren“ in den Pro­
grammen 151/152 und 430 beim 
Einbau von „barrierearmen“ Bal­
kon­ und Terrassentüren lediglich 
einen Uw­Wert von 1,1 W/(m²· K). 
„Damit übertrifft der Hersteller 
ALUMAT nicht nur den von der 
KfW geforderten Uw­Wert, son­
dern bietet darüber hinaus auch 
weit mehr als die verlangte „Bar­
rierearmut“. Außerdem kann diese 
barrierefreie Altbau­Dichtung mit 
der beachtlichen Klasse 9 A für 
Schlagregendichtheit selbst in 
höchsten Belastungsgebieten ein­

gebaut werden, sie hält sogar dem 
Schlagregen bei Windstärke 11 
stand (gem. Prüfzeugnis von PIV 
Velbert mit Veka 82).“
Ferner ermöglichen diverse Zu­
satzprofile sowie optionale Anpas­
sungsmaßnahmen selbst im Be­
stand einen absolut kanten­ und 
stolperfreien Übergang. In Altbau­
ten seien bei den Übergängen 
 zwischen innen und außen häufig 
die unterschiedlichsten Fußboden­
höhen anzutreffen. Der Null­
schwellen­Innovator des Spezialis­
ten aus Kaufbeuren habe zur 
barrierefreien Überbrückung die­
ser Höhendifferenzen verschiedene 
Zusatzprofile entwickelt, die Über­
gänge ohne Ecken und Kanten 
zwischen dem Renovierungspro­ 
fil und der Umgebung ermög­
lichen. 
„Mit flexibel anpassbaren Laschen 
oder verschieden großen, leicht ein­
klipsbaren Gelenkprofilen können 
Höhendifferenzen von bis zu 3 cm 
ergonomisch und benutzerfreund­
lich überbrückt werden, ohne dass 
radbetriebene Hilfsmittel (zum 
Beispiel Rollator, Rollstuhl, Ge­
schirrwagen) mühevoll angehoben 
werden müssen. Gelingt es im Alt­
bau, einen tiefer liegenden Freisitz 
mit einem wasserdurchlässigen 
Bodenbelag auf das höhere innere 
Fußbodenniveau aufzustocken, so 
ermöglicht das Renovierungsprofil 
von ALUMAT selbst im Altbau 
einen konsequenten niveauglei­
chen Nullschwellen­Übergang 
zwischen innen und außen.“ ◆

Weitere Informationen:
www.aktion-pro-eigenheim.de
www.alumat.de
www.spic-albert.de

Dank dem barrierefreien Renovierungsprofil der Magnet­Doppeldich­
tung können ein bis zwei Zentimeter hohe Türschwellen im Bestand 
abgebaut werden, ohne dass aufwendige Abrissarbeiten im Fußboden­
bereich notwendig werden.
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https://www.rz-systeme.de/
https://www.alumat.de/


7PflegeManagement April/Mai 2020

Anzeige

Nachrichten

Corona: Basishygiene ist die beste Infektionsprophylaxe
Hauswirtschaftsrat: Personelle Standards für Gemeinschaftseinrichtungen um personelle  Mindeststandards erweitern

Der Deutsche Hauswirtschafts­
rat fordert die personellen 
Standards für Gemeinschafts­
einrichtungen, um personelle 
Mindeststandards für die Haus­
wirtschaft zu erweitern. In der 
aktuellen Auseinandersetzung 
mit dem neuartigen Corona­
virus SARS­CoV­2 kommt ein 
Aspekt viel zu kurz, der eine 
wirksame Infektionsprophylaxe 
darstellt und konsequent zu 
fördern und zu unterstützen 
ist: die hygienische Sauberkeit 
in Gemeinschaftseinrichtungen 
und in öffentlichen Räumen.

Darauf weist der Deutsche Haus­
wirtschaftsrat hin. Eine regel­
mäßige, auf die jeweiligen Objekte 
abgestimmte Reinigung reduziere 
und verhindere die Vermehrung 
vorhandener Keime und werde so 
zu einem grundlegenden und 
hochwirksamen Schutzfaktor. Rei­
nigung als Maßnahme der Infek­
tionsprophylaxe setze voraus, dass 
die Auswahl der Reinigungsmittel 
stimme, Desinfektionsmaßnah­
men dort eingesetzt würden, wo sie 
notwendig seien und bei der Rei­
nigung selbst wirksame Verfahren 
mit den richtigen Dosierungen 
eingesetzt würden.
„Wenn bei der Reinigung von 
 Gemeinschaftseinrichtungen und 
öffentlichen Räumen nur auf  Kosten 
geachtet wird und das Wissen und 
Können einer hygiene sichernden 
Reinigung bei der  Qualifizierung 
und Schulung der Mitarbeiterin­
nen und Mitarbeiter zu wenig Be­
rücksichtigung findet, kann eine 
wirksame Infektionsprophylaxe 
nicht gesichert werden“, so der 
Deutsche Hauswirtschaftsrat. 
„Bei Grippeepidemien – so die Er­
fahrungen der Hauswirtschaft – 
die auch bisher zum Beispiel in 
Schulen zu häufigen Erkrankungen 
von Schülerinnen und Schülern 
sowie und Lehrerinnen und Leh­
rern führten, ist die professionelle 
Reinigung von sanitären Anlagen 
und der Flächen, die bei ganz nor­
maler Nutzung immer wieder mit 
den Händen angefasst werden, die 
beste Prophylaxe. 
Dies wird deutlich beim Vergleich 
von Schulen, die die Reinigung in 
den letzten Jahren reduziert haben, 
mit Schulen, in denen die Reinigung 
von einer Hauswirtschaftsleitung 
gesteuert wird. Wird die Reinigung 
von einer Fachkraft organisiert, 
kann diese auf Sondersituationen 
schnell und angemessen reagieren.
So sind bei Infektionen die punktuell 
eingesetzte Erhöhung der Reini­
gungsintervalle oder die gezielte 
Auswahl eines anderen Reinigungs­ 
oder Desinfektionsmittels wirk­
same Maßnahmen. Diese können 
aber nur eingesetzt werden, wenn in 
Reinigungsdiensten die dazu not­
wendigen Kompetenzen und perso­
nellen Ressourcen vorhanden sind.“
Hauswirtschaftliche Fachkräfte 
seien in Pflegeeinrichtungen in der 

Lage, wirksame Maßnahmenpläne 
zu erstellen und umzusetzen, um 
einer Übertragung von Krank­
heitserregern und damit nosoko­
mialen Infektionen vorzubeugen, 
beispielweise für EHEC oder Noro­ 
Viren. Sie arbeiteten sehr eng mit 
den Pflegefachkräften zusammen. 
Was immer zu berücksichtigen sei: 
Wenn an den Ressourcen in der 
Hauswirtschaft gespart werde, 
habe das erhebliche Folgen auch 
für die angrenzenden Professionen 
wie Pädagogik und die Pflege.
„Erkrankungen führen zu zusätz­
lichen Belastungen, die aufgrund 

gleichzeitiger Personalausfälle 
nicht aufgefangen werden kön­
nen.“ Der Deutsche Hauswirt­
schaftsrat ruft deshalb gerade jetzt 
dazu auf, das Kostendumping in 
der Reinigung zu durchbrechen 
und stattdessen auf Qualität und 
Fachkompetenz zu setzen. Er 
 fordert, dass die personellen 
 Standards für Gemeinschaftsein­
richtungen, die sozialrechtlich ab­
gesichert sind und damit auch bei 
der Refinanzierung der Leistungen 
berücksichtigt werden, um perso­
nelle Mindeststandards für die 
Hauswirtschaft erweitert werden.

Aktuell arbeiten die Mitglieder des 
Deutschen Hauswirtschaftsrats 
an konkreten Vorschlägen für die 
fachliche Absicherung der Haus­
wirtschaft in sozialen Einrichtun­
gen und Diensten. Die Mitglieds­
organisationen des Deutschen 
Hauswirtschaftsrats bieten bereits 
jetzt konkrete Handlungsempfeh­
lungen an.
Der Deutsche Hauswirtschafts­ 
rat ist der Zusammenschluss der 
Akteure in der Domäne Hauswirt­
schaft. Er ist die politische Interes­
senvertretung der Hauswirtschaft, 
der Ansprechpartner für Politik 

und Gesellschaft, Partner für die 
Institutionen der Berufsbildung 
und für Arbeitgeber und Arbeit­
nehmer. Seine Akteure kommen 
aus den Bereichen Verbände und 
Organisationen, Schulen und Bil­
dungsträger, Einrichtungen der 
Jugendhilfe, Altenhilfe, Agenturen 
für haushaltsnahe Dienstleis­
tungen, Beratungsunternehmen, 
Betriebe der Außer­Haus­Ver­
pflegung, Industrie und Hoch­
schulen. ◆

Weitere Informationen:
www.hauswirtschaftsrat.de

https://www.apobank.de/firmenkunden
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Nachhaltige Hygiene

Nachhaltig Wirkung erzielen
Von der Reinigungstablette über Sticks bis hin zu Vakuumierern und Vor-Ort-Kompostierern: 

Hygiene und Entsorgung in der Pflege werden nachhaltiger

Ökologie und Nachhaltigkeit 
bestimmen heute immer mehr 
den Alltag in einer Pflegeein­
richtung. Insbesondere bei den 
Anforderungen an die Hygiene 
stellt das die Träger vor neue 
Herausforderungen. Das betrifft 
den kompletten Kreislauf vom 
Einsatz von Pflegemitteln bis 
hin zur Entsorgung. Und rech­
nen soll sich das Ganze auch. 
Die Industrie bietet ganzheit­
liche Ansätze und Produkte.

So schaffe der bewusste Einsatz 
von Reinigungschemie neue An-
sätze für nachhaltiges Reinigen, 
sagt KLEEN PURGATIS. Die Rei-
nigungsmittelbranche stehe nicht 
am Beginn dieser Entwicklung, 
sondern habe die Thematik be- 
reits vor einigen Jahren zu einem 
wichtigen Aspekt ausgerufen, als 
Grundlage zur Entwicklung und 
Produktion von Reinigungsmit-
teln. 
KLEEN PURGATIS bietet ein um-
fassendes Programm von Quali-
tätsprodukten in den Bereichen 
Reinigung, Pflege, Hygiene und 
Desinfektion. Ein hochqualifizier-
tes Team von Chemikern und 
Technikern entwickelt Konzepte 
und Problemlösungen für die Ge-
bäudereinigung, den Küchen- und 
Cateringbereich sowie für die Wä-
scherei und Textilhygiene. KLEEN 
PURGATIS ist Teil der BUDICH 
GRUPPE und kann auf deren ge-
samte Forschungs- und Entwick-
lungsergebnisse zurückgreifen.
Die Hersteller folgten nicht nur 
ausschließlich dem Gedanken einer 
schadstoffarmen und -freien For-
mulierung. Sie betrachteten die 
gesamte Prozesskette und sehen 
Nachhaltigkeit als ganzheitlichen 
Ansatz: „Von der Auswahl und 
Verwendung zertifizierter, nach-
wachsender und kontrolliert er-
zeugter Rohstoffe und reduzierten, 
recyclingfähigen oder kompostier-
baren Verpackungen sowie insbe-
sondere einem umweltfreund-

lichen Produktgesamtdesign bis 
hin zur Einsparung von logisti-
schen Umweltbelastungen und 
technologisch hochentwickelten 
Dosiertechniken in der Anwen-
dung, bei gleichzeitiger Verringe-
rung der Gefährdung für den Nut-
zer werden ganzheitliche Konzepte 
verfolgt.“
Beispielhaft dafür stehe die Ent-
wicklung, Produktion und Ver-
wendung von hochkonzentrierten 
Reinigungsmitteln in Tabletten-
form. In der Anwendung analog zu 
einem flüssigen Reiniger, bieten 
Tabletten alle vorgenannten Vor-
teile in Bezug auf Beschaffung, 
Produktion, Logistik, Lagerung 
und Verwendung.
Die Geschirrreinigertablette ist so-
wohl im professionellen Bereich als 
auch im privaten Haushalt nicht 
mehr wegzudenken, und dieser 
Ansatz findet mittlerweile auch 
Anwendung in der Unterhalts-, 
Sanitär- und Küchenreinigung. 

Tablette so wirkungsvoll 
wie zehn Liter 

Reinigungsmittel
„Warum also Kanister von ge-
fährlichen Reinigungsmitteln mit 
einem hohen Wasseranteil durch 
die Welt transportieren und vor 
die Frage gestellt werden, wo man 
die zehn Liter denn lagern soll, 
wenn man dafür auch eine Tablette 
in Streichholzschachtelgröße ver-
wenden kann? Eine Tablette für 
verschiedene Anforderungen, die 
zudem noch weitere Vorteile bietet: 
Neben der Reduzierung der Trans-
portbelastung und einer platz-
sparenden Lagerung erhält der 
Anwender ein Höchstmaß an 
 Sicherheit.
Die Tablette ist vor dem Auflösen 
durch eine wasserlösliche, mikro-
plastikfreie Folie geschützt und 
bietet nicht nur eine sichere, son-
dern auch eine einfache und zu-
gleich exakte Dosierung. Durch 
das simple Eingeben der Tablette 
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in einen mit Wasser befüllten 
Putz eimer oder eine Reinigungs-
maschine entfällt im professionel-
len Bereich zusätzliche Dosiertech-
nik, die ja auch irgendwann einmal 
erneuert oder entsorgt werden muss. 
In Summe können und werden 
 Tabletten zur Reinigung in ver-
schiedensten Anwendungsberei-
chen einen großen Beitrag zur 
Verbesserung der Nachhaltigkeits-
bilanz der Reinigung beitragen. Sie 
ergänzen ein Reinigungskonzept 
sinnvoll und stellen ein prädesti-
niertes Beispiel für die Innova-
tionskraft und das Bewusstsein der 
Reinigungsbranche für die ökolo-
gischen, sozialen und ökonomi-
schen Herausforderungen dar.“ 
Auch Ecolab hebt neben der ein-
fachen Handhabbarkeit der Pro-
dukte im Alltag hervor, dass die 
Umweltfreundlichkeit der Rezep-
turen wichtig sei, dass wenig 
 Verpackungsmüll anfalle und die 
Produkte sicher in der Anwendung 
seien. Ecolab ist nach eigenen An-
gaben mit knapp drei Millionen 
Kundenstandorten der weltweit 
führende Anbieter von Technolo-
gien und Dienstleistungen in den 
Bereichen Wasser, Hygiene und 
Energietechnologien zum Schutz 

der Menschen und lebenswichtiger 
Ressourcen.
Das Unternehmen arbeitet mittler-
weile mit hochkonzentrierten Sys-
temen, die das Schleppen schwerer 
Gebinde überflüssig machen. Eco-
lab: „Hätten Sie gewusst, dass ein 
drei Kilogramm Block Apex Ge-
schirrreiniger genauso ergiebig wie 
mindestens zehn Liter Flüssig-
reiniger ist? Und das bei einem 
Verpackungsgewicht von gerade 
mal acht Gramm!“
Bei Beschaffung, Herstellung, An-
wendung und Entsorgung setze 
Ecolab bei seinen Produkten auf 
eine ganzheitliche Betrachtungs-
weise, was die Auswirkungen auf 
Umwelt, Wirtschaft und Gesell-
schaft betreffe. Der Anspruch 
 dabei sei, die Effizienz zu steigern, 
weniger natürliche Ressourcen zu 
verwenden und die Sicherheit zu 
erhöhen. Gleichzeitig suche man 
während des gesamten Produkt-
lebenszyklus die enge Beziehung 
zum Kunden, um so seine Bedürf-
nisse besser zu verstehen und 
 seinen Bedarf näher kennenzu-
lernen.
Vor Markteinführung erprobt das 
Unternehmen die neuen Produkte 
und Systeme gemeinsam in der 

Praxis in sogenannten Feld- bzw. 
Marktests. Ecolab unterstützt seine 
Kunden, in verschiedenen Berei-
chen nachhaltig zu sein und seine 
Ziele zu erreichen: 
Systeme für die Küchen- und 
Spülhygiene
+ Ökologie, Nachhaltigkeit und 

Sicherheit für alle Bereiche der 
Küche

+ Innovative Produkte und Do-
siertechnik

+ Sichere, hygienisch saubere Er-
gebnisse

+ Zeitersparnis und Kostenkon-
trolle

+ Regelmäßige Schulungen und 
Unterstützung vor Ort

= Ganzheitlicher Lösungsansatz 
mit nachhaltiger Wirkung.

Der Experte für professionelle 
 Reinigung und Hygiene DR.
SCHNELL hat ein Produktionssys-
tem entwickelt, das nachhaltige 
Vorteile für die Umwelt erbringt. 
DR.SCHNELL ist seit sechs Gene-
rationen ein Familienunterneh-
men mit 340 Mitarbeiterinnen und 
Mitarbeitern in ganz Europa. 
Um kleinere Oberflächen zu 
 reinigen, seien die ECOLUTION 
STICKS ideal. Sie lösten sich 
rückstandsfrei im Wasser auf, ein 
Stick reiche für einen Handsprüher 
mit maximal 600 Millilitern Füll-
menge. Das spare 98 Prozent Ver-
packungsmüll gegenüber den üb-
lichen Flaschen. Die dezentrale 
Dosierung spare außerdem Wege-
zeiten zwischen Reinigungskam-
mer und Einsatzort; ein Recycling 
entfalle. 
Wo Spraygeräte mit mehr als 
600 Millilitern Volumen und ver-
schiedene Reinigungstechniken 
wie Sprayreinigung, Eimerreini-
gung und Automatenreinigung 
zum Einsatz kommen, sorgten 
die Ultrahochkonzentrate für 
die nötige Variabilität. Die fünf- 
mal höhere Produktkonzentration 
gegenüber den MILIZID- und 
 FOROL-Hochkonzentraten führe 
zu einer fünffachen Reichweite und 

Kleine Tablette, große Wirkung: Reduzierung der Transportbelastung, 
platzsparende Lagerung, ein Höchstmaß an Sicherheit.

Spart 98 Prozent Verpackungsmüll und ist ideal, um kleinere Ober­
flächen zu reinigen. Ein Stick reicht für einen Handsprüher mit 
 maximal 600 ml Füllmenge.
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https://www.igefa.de/kolibri-testaktion
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80 Prozent weniger Verpackungs-
müll. Eine exakte Dosierung bei 
maximaler Sicherheit garantiere 
die zentrale Dosieranlage. 

Volumenreduzierung 
um 70 Prozent

Nachhaltigkeit beschränkt sich 
nicht nur auf Desinfektion und 
Hygiene. Auch die Abfallentsor-
gung bietet große Potenziale. Die 
Vakuumierung von Windeln ist 
dafür ein gutes Beispiel. Bereits in 
der zweiten Generation sei die 
 VACURAPRO ein durchdachtes 
Konzept, das auf alle Anforderun-
gen an diesen altenheimspezifi-
schen Müll eine Lösung biete, sagt 
die Firma Illenseer Hospitalia 
GmbH mit Sitz in Umkirch bei 
Freiburg. 
Ihre VACURAPRO vakuumiert 
 Inkontinenz-Abfälle direkt an der 
Entstehungsquelle. Mit nur einem 
Knopfdruck werden laut Illenseer 
alle Viren und Bakterien durch 
 einen HEPA-Filter zu 99,98 Pro-
zent herausgefiltert. Anschließend 
neutralisiere der Aktivkohlefilter 
alle unangenehmen Gerüche. 
Das ausgeklügelte Design der 
VACURA PRO mit seiner Kam-
mervakuumierung erziele zusätz-
lich eine Volumenreduzierung von 
bis zu 70 Prozent. Das optimiere 
auch die Entsorgungskosten 
enorm, sagt Vertriebsleiter Tom 
Weller.
Denn dadurch würden weniger 
Müllcontainer oder weniger Ab-
holrhythmen benötigt. Die stetig 
steigenden Entsorgungskosten für 
den teuren Restmüll könnten so-
mit reduziert werden. Je nach Stadt 
und Region sieht das Unternehmen 
erhebliche Einsparpotenziale, die 
die ohnehin schon überschaubaren 
Kosten für das System weiter senken.
Auch den ökologischen Effekt 
durch die Volumenreduzierung 
hebt die Illenseer Hospitalia GmbH 

hervor. Weniger Container oder 
weniger Abholungen reduzierten 
die An- und Abfahrten von Müll-
fahrzeugen und reduzierten so de-
ren CO2-Ausstoß, was sich positiv 
auf die Umwelt auswirke. So löse 
das Konzept Geruchs- und Hygi-
eneprobleme und spare Entsor-
gungskosten durch die Volumen-
reduzierung.

Wertvoller Rohstoff 
aus lästigem Abfall

Speisereste können dagegen in-
house in einem Vor-Ort-Kompos-
tierer entsorgt werden. So wird aus 
dem „lästigen Abfall“ wertvoller 
Rohstoff. 
Für die Behandlung von Speiseres-
ten und Küchenabfällen gibt es 
viele Vorgaben: von der Kreis-
laufwirtschaft- und Abfallgesetz-
gebung über Lebensmittel- und 
Hygienevorschriften bis hin zur 
Bioabfallverordnung – sie alle 
 äußern sich zu dem, was nach dem 
Essen übrigbleibt. Auch die Doku-
mentation der vorschriftsgemäßen 
Verwertung von Bioabfällen ist 
Pflicht. Damit bindet das, was weg-
kann, jede Menge Kapazitäten im 
Betrieb.
Dabei kann organischer Abfall 
 sofort und nachhaltig vor Ort in 
wertvollen Rohstoff umgewandelt 
und der Emissionsausstoß durch 
Reduzierung der Abfuhrmengen 
verringert werden. Wie das geht, 
zeigt Ecocreation mit seiner neuen 
Kompostiermaschine: Sie verarbei-
tet innerhalb von 24 Stunden bis 
zu 270 Kilogramm Biomüll.
So verwandeln sich zehn Con tainer 
faulendes, organisches Material 
binnen einer Woche in einen ein-
zigen Container trockenen Kom-
post, der bedenkenlos in jeder 
Grünanlage ausgestreut oder an 
ortsansässige Biogasanlagen ver-
kauft werden kann. Möglich macht 
dies ein ausgeklügeltes Zusam-

Ecolab unterstützt seine Kunden, in verschiedenen Bereichen nachhaltig zu sein und ihre Ziele zu erreichen.

menspiel zwischen Hitze, Bewe-
gung und Bakterien.
In der gefrierschrankgroßen Ma-
schine durchmischt ein Rotor den 
eingefüllten Biomüll. Gleichzeitig 
wird die Masse stark erhitzt, um 
ihr die Feuchtigkeit zu entziehen. 
Es entsteht Wasserdampf, der über 
ein Filtersystem ausgeleitet wird. 
Das übrige erledigen Bakterien. 
Deren herausragende Eigenschaft: 
Sie bauen Proteine, Fette und 
 Cellulose in Hochgeschwindigkeit 
ganz natürlich ab. 
In Deutschland ist die Kompostier-
anlage über die Fachgroßhandels-
gruppe igefa erhältlich. „Überall, 
wo am Tag 40 Kilogramm Bio abfall 
und mehr anfallen, löst diese 
 Maschine Entsorgungsprobleme“, 
erklärt Ulrich Fülster, Key Account 
Manager Gesundheitswesen bei der 
igefa, und ergänzt: „Sogar kompos-
tierbare Verpackungen können mit 
hinein, wenn deren Anteil unter 
50 Prozent der Abfallgesamtmenge 
bleibt.“ Er und seine Kollegen bera-
ten medizinische Einrichtungen 
hinsichtlich der passenden Maschi-

nengröße, der geeigneten Bakte-
rienmischung und der Amortisa-
tionszeiten. Die Anlage wird vom 
igefa-Firmenverbund betriebsbereit 
aufgestellt und regelmäßig gewartet 
– kurz: „ein nachhaltiges Konzept 
in vielerlei Hinsicht“.  ◆

Weitere Informationen:
www.dr-schnell.de
www.ecolab.de
www.igefa.de
www.illenseer.de
www.kleenpurgatis.de

Ecocreation mit seiner neuen Kompostiermaschine verarbeitet inner­
halb von 24 Stunden bis zu 270 Kilogramm Biomüll.
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Durch die systemunterstützte Op-
timierung von Beschaffungs- und 
Produktionsmengen erfolgt eine 
hochgradige Orientierung am tat-
sächlichen Bedarf. Abweichungen 
zur Planung werden zeitnah er-
kannt. Durch die artikelgenaue 
Transparenz der Wareneinsatzkos-
ten bei der Angebots- und Ein-
kaufsplanung werden kosteninten-
sive Produkte sofort erkannt. 
Budgetampel und Budgetcheck 
unterstützen hierbei visuell und in 
absoluten Zahlen. 
Schnittstellen sind überall da 
sinnvoll, wo Daten ansonsten 
mühsam und mit dem Risiko von 
Über tragungsfehlern manuell ge-
pflegt werden müssten. Dies be-
trifft zum Beispiel Speiseplan-
exporte an  Erfassungssysteme und 
die Rück übermittlung der erfass-
ten Zahlen, Lieferantenschnitt-
stellen zur automatisierten und 
umfänglichen Datenaktualisie-
rung sowie Schnittstellen zu be-
wohnerführenden Systemen zum 
Abgleich der Verpflegungsteilneh-
mer als Basis für eine personen-
bezogene Essen abfrage und Do-
kumentation. 
PflegeManagement: Zentraler 
 Parameter für das Wohlbefinden 
von Bewohnerinnen und Bewoh-
nern einer Einrichtung ist eine 
gute Küche. Wie kann eine Soft-
ware dazu beitragen? 
Ludger Ten Elsen: Dank zahlrei-
cher Funktionen wie einer indivi-
duellen Rezeptverwaltung, genauer 
Produktionsanweisungen oder der 
visuellen Ampelfunktion haben 
Sie Ihre Kosten und Qualitätsstan-
dards stets im Blick – von der gast-
orientierten Speisenplanung über 
rezeptbezogene Nährwertberech-
nungen bis hin zur Budgetkon-
trolle. Sie erhalten die notwendige 
Transparenz hinsichtlich Ihres 
gesamten Speisenangebots, opti-
mieren Ihre Produktionsprozesse 
und sorgen für eine abwechslungs-
reiche Verpflegung, die allen Be-
wohnern schmeckt! 
PflegeManagement: Ihr Unter-
nehmen hat dafür ein Speisen-
erfassungsmanagement entwickelt. 
Wie funktioniert das? 
Ludger Ten Elsen: Durch die per-
sonenbezogene Abfrage der kuli-
narischen Speisenwünsche setzen 
Sie den Grundstein für eine be-
darfsgerechte Produktion und 
Ausgabe. Individuell steuerbare 
Kostformen, Unverträglichkeiten, 
persönliche Abneigungen und Zu-
bereitungsarten sorgen für eine 
hohe Zufriedenheit bei Bewohnern. 
Automatische Menüvorschläge 
und zahlreiche andere Unterstüt-
zungsmechanismen entlasten das 
Pflegepersonal durch verschlankte 

Arbeitsabläufe, wodurch Sie Zeit 
und letztendlich Kosten sparen. 
Die Rezeptierung aller Speisen und 
die damit verbundene detaillierte 
Nährwertberechnung bilden die 
Grundlage für die Erstellung eines 
fundierten Ess- und Trinkproto-
kolls. 
PflegeManagement: Ist das System 
für jede Einrichtung anwendbar, 
also von dem einzelnen Träger mit 
80 Betten bis hin zu großen Trä-
gerverbünden? 
Ludger Ten Elsen: Unsere modu-
lar aufgebaute Software ist für 
den Einsatz in einzelnen Küchen 
ebenso geeignet wie für die zentrale 
Steuerung und das Controlling 
mehrerer Küchenbetriebe unter 
einer Leitung. Der maßgebliche 
Vorteil dabei ist eine einheitliche 
Stammdatenpflege: Einmal ange-
legt, stehen die Daten wie Artikel 
und Rezepte allen Einrichtungen 
zur Verfügung. Das spart eine 
Menge Zeit und Arbeit! 
PflegeManagement: Wenn ich das 
recht sehe, ist das Speisenerfas-
sungsmanagement aufgrund seiner 
zielgenauen Datenerfassung nicht 
nur wirtschaftlich, sondern auch 
nachhaltig? 
Ludger Ten Elsen: Ja, genau! 
 JOMOsoft ermöglicht eine bedarfs-
gerechte Produktion und Ausgabe. 
Es wird nur das produziert und 
verteilt, was wirklich  benötigt 
wird. Dank der Schnittstellen zum 
Bewohnerverwaltungssystem ha-
ben Sie personenbezogene Verän-
derungen (zum Beispiel Entlassun-
gen) immer im Blick. Dadurch 
werden Falsch- und Überproduk-
tionen vermieden und Speisen-
rückläufe minimiert. Darüber 
 hinaus wird durch die Digitalisie-
rung diverser Arbeitsabläufe auch 
Papier eingespart. 
PflegeManagement: Ihr Speisen-
erfassungsmanagement ist neu auf 
dem Markt. Wie sind die ersten 
Rückmeldungen? 
Ludger Ten Elsen: Aufgrund der 
Komplexität der Projekte und der 
individuellen Nutzung der Soft-
ware lassen sich pauschale Aussa-
gen zu den Rückmeldungen schwer 
treffen. Insgesamt wird vor allem 
die Automatisierung als riesiger 
Vorteil gewertet. Gerade in Zeiten 
des wachsenden Fachkräfteman-
gels ist die eingesparte Zeit und die 
damit einhergehende Entlastung 
des Personals Gold wert! Dies ist 
wohl auch der Grund dafür, dass 
die Nachfrage nach unserem Spei-
senerfassungsmanagement sehr 
hoch ist. ◆

Weitere Informationen:
www.jomosoft.de

Digitalisierung

„Eine kluge Software erleichtert 
die tägliche Arbeit in der Küche“
Ludger Ten Elsen über elektronischen Einkauf, Speisenplanung, das neue 

 Speisenerfassungsmanagement, effizientes Warenmanagement und digitales Kostenmanagement

Wer von „Genuss in der Pflege“ 
spricht, der denkt gemeinhin 
an Essen und Trinken, an Wohl-
befinden und Komfort in einer 
Einrichtung. Dabei ist es eine 
ausgeklügelte Logistik, die da-
hintersteht und das Produkt „Ge-
nuss“ erst möglich macht. Ent-
scheidender Bestandteil dieser 
Logistik ist in Zeiten der Digita-
lisierung eine moderne Software. 
Ludger Ten Elsen ist Leiter Mar-
keting und Vertrieb für das Ver-
pflegungsmanagementsystem 
JOMOsoft und CULINARO. Mit 
seiner tiefen Expertise ist es 
dem Diplom-Kaufmann gelun-
gen, eine Vielzahl von CHEFS- 
 CULINAR-Softwarelösungen und 
-Apps für den Care-Bereich auf-
zubauen und somit professionel-
le EDV-Lösungen für die moderne 
Speisenversorgung zu gestalten. 
Mit ihm sprach Achim Hermes.

PflegeManagement: Sehr geehrter 
Herr Ten Elsen, die Küche in einer 
Pflegeeinrichtung bewältigt Tag 
für Tag die schwierige Balance 
zwischen Kochkunst und Wirt-
schaftlichkeit. Eine kluge Software 
kann bei der Bewältigung eine 
wertvolle Unterstützung sein. 
Was muss eine solche Software 
leisten?
Ludger Ten Elsen: Zusammenfas-
send sollte eine „kluge“ Software 
den Verantwortlichen im Verpfle-
gungsmanagement die tägliche 

Arbeit erleichtern und dabei hel-
fen, maximale Kostensicherheit, 
eine effiziente Organisation und 
eine hohe Dienstleistungsqualität 
umzusetzen. 
Betrachtet man die einzelnen Be-
reiche genauer, fällt unmittelbar 
auf, dass schon der elektronische 
Einkauf eine optimierte und effi-
zientere Beschaffung ermöglicht 
und eine wichtige Datengrundlage 
für die Speisenplanung darstellt. 
Die Speisenplanung selbst, vom 
Artikel über die Rezeptur bis 
hin zum komplexen Speiseplan 
mit vollständiger Deklaration als 
Pflichtaufgabe und optionaler 
Nährwertberechnung unter Be-
rücksichtigung von Kostformeig-
nungen, ist das Fundament zur 
Erfüllung aktueller gesetzlicher 
Anforderungen und Wirtschaft-
lichkeit. Einen Überblick über 
die tatsächlichen Kosten und 
eine  Dokumentation aller Kosten-
belastungen erhalten Sie durch ein 
effizientes Warenmanagement. 
Das digitale Kostenmanagement 
sollte mit einfachen Mitteln und 
leistbarem Aufwand umsetzbar 
sein. 
Im Zusammenwirken mit einer 
entsprechenden Angebotsplanung 
werden Beschaffung und Produk-
tion mengenmäßig bedarfsgerecht 
gesteuert. Einkauf und Produktion 
werden optimiert und Fehlmengen 
vermieden. Die Bewertung der an-
teiligen kostenseitigen Auswirkun-

gen jedes einzelnen Artikels in der 
Verwendung bei Vorkalkulation, 
Beschaffung und tatsächlichem 
Verbrauch ermöglicht eine budget-
gerechte Wareneinsatzplanung. 
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„Zusammenfassend sollte 
eine ,kluge‘ Software den 

Verantwortlichen im 
Verpflegungsmanagement 

die tägliche Arbeit 
erleichtern und dabei 

helfen, maximale 
Kostensicherheit, eine 

effiziente Organisation und 
eine hohe Dienstleistungs­

qualität umzusetzen.“

Ludger Ten Elsen

https://www.kd-bank.de/startseite.html
https://www.transgourmet.de/de/veranstaltung/live-webinar/kuechenalltag-in-zeiten-des-corona-virus
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Wirtschaftsprüfung, Recht und Beratung

Ein Instrumentenkoffer für 
Pflegemanager zur Verbesserung der 
Arbeitsbedingungen in der Pflege

Pflegemanager in ambulanten und stationären Pflegeeinrichtungen erhielten im letzten Jahr 
einen Instrumentenkoffer mit 30 verschiedenen Leitfäden

Von Annemarie Fajardo, CURACON GmbH Wirtschaftsprüfungsgesellschaft, Köln

Die Aufgaben von Pflegemana­
gern in ambulanten und statio­
nären Pflegeeinrichtungen sind 
heutzutage sehr vielseitig und 
gehen zumeist mit der Planung 
und Organisation von Mitar­
beitenden in verschiedenen 
Einsatzbereichen pflegerischer 
Settings einher. Zur erfolgrei­
chen Umsetzung dieses Manage­
ments wird eine systematische 
und methodisch fundierte Vor­
gehensweise in der Planung, 
Umsetzung und Auswertung von 
Gestaltungsaufgaben vorausge­
setzt.

Bei näherer Betrachtung einzelner 
Aufgabenfelder von Pflegemana­
gern wird deutlich, dass die 
Hauptverantwortung sowohl in 
der Personalwirtschaft wie auch in 
der Organisationssteuerung liegt. 
Es erscheint demnach wenig über­
raschend, dass Pflegemanager zur 
Arbeitszufriedenheit von Mit­
arbeitenden beitragen können, da 
sie mit Methoden der Personal­
planung, wie etwa Dienstplaner­
stellung, auf die Freizeitgestaltung 
ihrer Beschäftigten einwirken. 
Weitere Methoden, die auf die 
 Arbeitszufriedenheit einwirken 
können, sind zum Beispiel eine 
gut geregelte Rufbereitschaft, ein 
Mitarbeiterpool für Springer­
dienste, Schichtsysteme mit 
 Vertretungsregelungen oder be­
sondere Betriebs­ und Dienstver­
einbarungen.

Pilotprojekt zielte 
auf Kompetenzen des 

Pflegemanagements ab

Die Relevanz der Arbeitsfelder 
und Kompetenzen von Pflegema­
nagern zeichnete sich im letzten 
Jahr innerhalb eines durch den 
Pflegebevollmächtigten der Bun­
desregierung initiierten Pilot­
projektes zur „Verbesserung der 
Arbeitsbedingungen in der Pflege“ 
ab. Im Auftrag von Herrn Staats­
sekretär Andreas Westerfellhaus 
wurden kleine und mittelgroße 
Pflegeeinrichtungen aktiv dabei 
unterstützt, ihre Arbeitsbedin­
gungen zu verbessern.
25 ambulante und stationäre Pfle­
geeinrichtungen haben an diesem 
Projekt teilgenommen. Insbeson­
dere Einrichtungsleitungen und 
Pflegedienstleitungen im stationä­
ren Bereich sowie Geschäfts­
führer/Pflegedienstleitungen und 
stellvertretende Pflegedienstleitun­
gen im ambulanten Bereich sollten 
zur Anwendung von bewährten 
Führungsinstrumenten geschult 
und bei der selbstständigen 
 Umsetzung dieser Instrumente 
mittels eines auf die Bedarfe der 
Einrichtung zugeschnittenen Ins­
trumentenkoffers beraten werden.
Auf Basis einer umfassenden Lite­
raturrecherche, den Beratungs­
erfahrungen der für dieses Projekt 
ausgewählten Berater und den 
Erkenntnissen aus einem Work­

shop mit Fach­ und Berufsverbän­
den der Pflegebranche wurden in 
einem ersten Schritt klassische 
Personalführungsinstrumente zur 
Verbesserung der Arbeitsbedin­
gungen erarbeitet und in 30 prag­
matische Handlungsleitfäden 
überführt, die acht unterschied­
lichen Handlungsfeldern zugeord­
net wurden (vgl. Abbildung).
Parallel dazu wurden potenzielle 
Einrichtungen für das Projekt ge­
sucht, die die Mindestanforderun­
gen von max. 80 Klienten bei 
 ambulanten und max. 60 Mitar­
beitern bei stationären Pflegeein­
richtungen erfüllten. Von insge­
samt 176 Bewerbern wurden 
schließlich 25 Pflegeeinrichtungen 
in allen 16 Bundesländern – unter 

der Maßgabe einer hohen Hetero­
genität – ausgewählt. So wurden 
unterschiedliche Versorgungs­ und 
Trägerarten sowie die Lage der 
Einrichtung (ländlich/städtisch) 
bei der Auswahl berücksichtigt.
In einem zweiten Schritt wurden 
nach erfolgreicher Auswahl der 
 Projektteilnehmer Bedarfsanalysen 
durchgeführt, die eine Strukturbe­
fragung, eine Mitarbeiter befragung 
und mindestens ein Interview mit 
den relevanten Führungskräften 
vor Ort beinhaltete. Auf Grundlage 
der Auswertungsergebnisse konn­
ten den teilnehmenden Einrich­
tungen somit passende Führungs­
instrumente für die selbstständige 
Anwendung des Instrumenten­
koffers empfohlen werden. Regio­
nale Schulungen und Vor­Ort­ 
Beratung an drei unterschiedlichen 
Tagen durch einen erfahrenen Be­
rater ermöglichten den Führungs­
kräften folglich eine autodidakti­
sche Anwendung der Leitfäden in 
der eigenen Einrichtung. 
Die Anwendung von Führungs­
instrumenten, die auf die Bedarfe 
der teilgenommenen Einrichtun­
gen zugeschnitten waren, stießen 
auf eine äußerst positive Resonanz 
bei den teilgenommenen Pflege­
managern. Wiederholte Äußerun­

gen der Einrichtungen, etwa das 
Projekt zu verlängern und mehr 
Unterstützung durch Berater vor 
Ort zu erhalten, wurden im Zuge 
der regelmäßigen Berichterstat­
tung an den Pflegebevollmächtig­
ten weitergegeben.

Unterstützung 
der Führungskräfte 

bundesweit ausrollen
Die Erkenntnisse aus diesem Pilot­
projekt könnten zukünftig in eine 
bundesweite Umsetzung über­
gehen. Die endgültige Entschei­
dung hierzu wird jedoch erst mit 
den Auswertungsergebnissen zur 
Evaluation vom BQS­Institut und 
in Abstimmung mit den Fach­ 
und Berufsverbänden getroffen 
werden können. Wenn die wissen­
schaftliche Begleitung dieses Pro­
jektes positive Ergebnisse im 
Sinne der Arbeitszufriedenheit 
von Pflegenden aufweist, könnten 
weitere Einrichtungen vom eigens 
für das Projekt entwickelten Ins­
trumentenkoffer profitieren und 
ihre Kompetenzen im Bereich der 
Personalführung ausbauen. ◆

Weitere Informationen:
www.curacon.de
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Die entwickelten Leitfäden sind acht verschiedenen Handlungsfeldern zugeordnet worden.
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Wirtschaftsprüfung, Recht und Beratung

Gewinnzuschlag in der Pflege – 
Neue Impulse durch das BSG-Urteil

Von WP StB Matthias Appel, Solidar is Revisions-GmbH, Freiburg

Rund sechs Jahre nach seinem 
Grundsatzurteil zur angemes-
senen Risikovergütung eines 
Pflegeheimträgers hat das 
Bundessozialgericht (BSG) 
wiederum eine wichtige Ent-
scheidung für die gängige 
 Verhandlungspraxis getroffen. 
Im Revisionsverfahren vom 
26. September 2019 kommt 
das BSG zu dem Ergebnis, dass 
die Festlegung einer pauscha-
lierten Gewinnerwartung in 
Form von Verzugszinsen von 

vier Prozent unsachgemäß und 
rechtswidrig ist.

Bei der Festlegung eines um­
satzbezogenen Gewinnzuschlags 
sieht das Gericht vielmehr die 
Umsetzung eines zweistufigen 
Prüfungsmusters sowie die Be­
rücksichtigung einrichtungsindi­
vidueller Besonderheiten vor. In 
der ersten Stufe wird demzufolge 
anhand der Kostenstruktur plau­
sibilisiert, ob und inwieweit die 
Einrichtung damit Gewinne er­

zielen kann. In einem weiteren 
Schritt, dem sogenannten exter­
nen Vergleich, werden dann die 
Kostenansätze vergleichbarer 
Leistungen in anderen Einrich­
tungen zur Prüfung herangezo­
gen. 
Das BSG stellt des Weiteren fest, 
dass bei den Entgelten für Unter­
kunft und Verpflegung die Re­
finanzierung prognostischer Ge­
stehungskosten und nicht die 
Gewinnerzielung im Vordergrund 
steht. Hinsichtlich der Ermittlung 
der Gestehungskosten habe die 
Schiedsstelle eigenverantwortlich 
und abschließend die Plausibilität 
und Schlüssigkeit der Unterlagen 
zu prüfen. Die Schiedsstelle ist 
demzufolge sachkundig zu beset­
zen; die regelmäßige Einholung 
eines Sachverständigengutachtens 
wird vom BSG als nicht notwen­
dig angesehen.
Vorbehaltlich der noch ausstehen­
den Veröffentlichung der detail­
lierten Urteilsbegründung ist be­
reits heute erkennbar, dass die 
häufig vorzufindende Praxis der 
pauschalierten Gewinnerwar-
tung in Form von Verzugszinsen 
überarbeitet werden muss. Die 
Fest legung eines angemessenen 
Gewinnzuschlages wird sich 
 perspektivisch nach der kon kreten 
einrichtungsindividuellen Ertrags­ 
und Risikosituation ausrichten. 
Die Einrichtungen müssen, unter 
Berücksichtigung der bisherigen 
Auslastungsgrade und Fachkraft­
quote, eine geeignete Referenz­
größe für einen angemessenen 
Risikozuschlag ermitteln.
Aus unserer Sicht stellt insbeson­
dere die marktübliche Umsatz­
rendite eine geeignete Ausgangs­

größe dar. Hierbei kann die von 
der Deutschen Bundesbank veröf­
fentlichte Unternehmensabschluss­
statistik eine solide Basis für die 
weiteren Überlegungen spielen. 
Für den Wirtschaftszweig Heime 
weist die Statistik für das Ge­
schäftsjahr 2017 bei einem Umsatz 
zwischen zwei und zehn Millio­
nen Euro eine Umsatzrendite von 
4,6 % aus. Gemäß einer Entschei­
dung der Schiedsstelle Schles­
wig­Holstein vom 14. Februar 
2019 kann auch die sogenannte 
IEGUS­Studie als Orientierungs­
größe in der Pflegesatzverhand­
lung zugrunde gelegt werden. Im 
Ergebnis brächte das einen Zu­
schlag von 4,96 %.

Der Risikozuschlag kann alterna­
tiv auf der Grundlage des Capital 
Asset Pricing Model (CAPM) 
bewertet werden. Hierzu wird, 
 unter Verwendung einer Zins­
strukturkurve der Deutschen 
Bundesbank, ein langfristiger Ba­
siszinssatz ermittelt und um einen 
Risikozuschlag ergänzt. Zur Fest­
legung des Risikozuschlags wird 
zum einen das allgemeine Unter­
nehmerrisiko durch die soge­
nannte Marktrisikoprämie er­
mittelt, zum anderen werden 
branchenspezifische Risiken durch 
einen Beta­Faktor berücksichtigt. 
Hieraus resultiert überschlägig 
eine angemessene Renditeforde­
rung von bis zu 5 %.
In der anstehenden Vorbereitung 
der nächsten Entgeltverhandlung 
muss darüber hinaus berücksich­
tigt werden, dass das BSG­Urteil 
den Gewinnzuschlag für die Ent­
gelte für Unterkunft und Verpfle­
gung tendenziell ablehnt. Hier­
durch wird die Bezugsgröße für 
den Gewinnzuschlag faktisch um 
bis zu rund 33 % gekürzt.

BSG-Urteil – 
Gewinnzuschlag in der 

Pflege – Fazit
Das BSG­Urteil bietet pers­
pektivisch die Möglichkeit, 
einrichtungs individuell das vom 
Gesetzgeber geforderte Unterneh­
merrisiko (besser) einzupreisen. 
Signifikante Anpassungen können 
jedoch nur mit schlüssig aufberei­
teten Verhandlungsunterlagen 
erzielt werden. ◆

Weitere Informationen:
www.solidaris.de
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Matthias Appel ist Experte für 
die Prüfung und Beratung von 
Einrichtungen der Altenhilfe bei 
der Solidaris Revisions-GmbH, 
Freiburg.
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Innovationen

Schaukeln gegen Demenz und Burn-out
Eugen Maier entwickelte automatische Massagetechnik und brachte sie zum Europa- und US-Patent

Seit rund 400 Jahren kennen 
die Menschen die beruhigende 
Wirkung eines Schaukelstuhls. 
Dass der Schaukelstuhl aber so-
gar Aufregungen, Ängste, De-
pressionen und sogar Schmer-
zen lindern kann, hat Nancy 
Watson, Wissenschaftlerin an 
der Rochester University in den 
Vereinigten Staaten, vor gut 
30 Jahren nachgewiesen. Als 
Erster in Deutschland hat Eugen 
Maier nach eigenen Angaben 
vor 25 Jahren diese Potenziale 
erkannt und setzt sie seitdem 
in seiner familiengeführten 
Allgäuer Massagetechnik um. 
Zu den neuesten Entwicklungen 
befragte ihn Achim Hermes:

PflegeManagement: Sehr geehrter 
Herr Maier, unter Massage versteht 
man gemeinhin „Handwerk“, also 
das Lockern der Muskeln mit den 
Händen eines Masseurs. Sie dage­
gen entwickeln „Sessel mit Mas­
sage“. Was hat man sich darunter 
vorzustellen?
Eugen Maier: Hallo Herr Hermes, 
wie es der Name schon vorgibt, 
stellen wir Sessel mit Massage­
funktion in allerhöchster Qualität 
her. Die Allgäuer Massagetechnik 
ist eine seit 25 Jahren familien­
geführte Manufaktur und hat als 
Erster in Deutschland Massage­
sessel hergestellt. Wir stellen alles 
noch per Handarbeit her und 
 verwenden Industriestandard. So 
können wir die Genauigkeit und 
den Nutzen einer Top­Massage ge­
nerieren.
PflegeManagement: Welche Eigen­
schaften muss ein Sessel mit Mas­
sage haben?

Eugen Maier: Zunächst muss man 
sagen, dass wir nicht die Massage 
eines Physiotherapeuten ersetzen 
können. Das ist maschinell nicht 
möglich, aber wir können dem 
Physiotherapeuten sozusagen zu­
arbeiten! Der Massagesessel muss 
so nah wie möglich an die Massage 
eines Physiotherapeuten/Masseurs 
herankommen. Das ist unser 
 Anspruch, den wir auch mit unse­
rem speziellen 20­Kopf–Multiflex­ 
Massagesystem erreicht haben. Mit 
diesem System lockern wir ver­
schiedene Verspannungen am 
 Rücken und spenden eine wohl­
tuende Massage.
PflegeManagement: Wie haben 
sich die Anforderungen in den 
 vergangenen Jahren an Sitzmöbel 
dieser Art geändert?
Eugen Maier: Man muss natürlich 
auch in unserer Branche mit der 
Zeit gehen. Das bedeutet, sobald 
bessere Materialien zur Verfügung 
stehen, diese auch von uns verbaut 
werden. Auch mehr Auswahl in 
der Form der Möbel. Das heißt, wir 
decken den Anspruch der älteren 
und jüngeren Menschen ab. So ha­
ben wir zusätzlich zum Sessel eine 
Liege mit Massagefunktion ent­
wickelt. Aber unsere neueste Er­
findung ist aus aktuellem Anlass 
konzipiert worden: Unsere Thera­
pie­Schaukelliege! Diese setzen wir 
sehr erfolgreich im Demenz­ und 
Burn­out­Bereich ein!
PflegeManagement: Ihre Sessel 
laden nicht nur zu Wohlbefinden 
und Entspannung ein, sie dienen 
auch der Gesundheit. Wie machen 
sie das?
Eugen Maier: Durch unser paten­
tiertes 20­Kopf­Multiflex­Massa­

gesystem können wir in einem 
Programm mehrere Abläufe 
durchlaufen lassen. Es gibt natür­
lich noch die eine oder andere 
technische Raffinesse, die wir ver­
bauen, die kann ich Ihnen aber 
nicht verraten. Diese können Sie 
aber nur anbringen, wenn Sie alles 
in Handarbeit herstellen. Diese 
 lösen Verspannungen und können 
deren vorbeugen! Verhärtungen 
können gelockert werden bei regel­
mäßigen Anwendungen. Bei unse­
ren Geräten bekommen Sie auch 
den ganzen Rücken massiert! Das 
war uns sehr wichtig, das hat sonst 
auch niemand, außer eben der 
Physiotherapeut! 
PflegeManagement: Sie haben 
eine Liege entwickelt für Men­

schen mit einer Demenz, aber auch 
vom Burn­out betroffene Men­
schen. Was zeichnet diese Schau­
kelliege aus?
Eugen Maier: Unsere neueste 
 Entwicklung ist die Therapie­ 
Schaukelliege Volare! Schaukeln, 
das belegen wissenschaftliche Stu­
dien in Deutschland und Amerika, 
hilft in folgendem Maß Demenz 
und Burn­out zu therapieren bzw. 
dem Burn­out vorzubeugen: Die 
Therapie­Schaukelliege Volare 
Care schaukelt Sie in zwölf Ge­
schwindigkeitsmodi, die stufenlos 
mit einem einfachen Bedienschal­
ter regulierbar sind. Und das 
Ganze geht vollautomatisiert ohne 
körpereigenen Kraftaufwand! Das 
Schaukeln, wie wir es bereits aus 
frühester Kindheit kennen, verrin­
gert Angstzustände, Depressionen, 
Aggressionen, innere Unruhe und 
trainiert den Gleichgewichtssinn 
bei Demenzpatienten. Auch bei an 
Burn­out erkrankten und Burn­
out gefährdeten Personen hat das 
Schaukeln Erfolge gebracht! Durch 
das Schaukeln können Sie in 
Stresssituationen komplett ab­
schalten und den Kopf herunter­
fahren.
PflegeManagement: Welche be­
sonderen Anforderungen stellen 
Sie an Sessel für Altenpflegeein­
richtungen?
Eugen Maier: Unser Anspruch in 
allen Bereichen liegt darin, dass 
wir für jeden Bereich das richtige 
Gerät einsetzen und das mit aller­
bester Qualität, Nachhaltigkeit, 
Fairness, kundenorientiert mit 
bestem Support! Wenn wir sehen, 
dass die verschiedensten Men­
schen mit einem Lächeln in unse­

ren Geräten sitzen und es sich gut 
gehen lassen, dann ist das das 
größte Lob für uns. Wir wollen die 
Menschen glücklich machen und 
das Leben im Alter oder mit Er­
krankungen ein Stück weit lebens­
werter machen! Das ist unser An­
spruch und dafür stehen wir in 
zweiter Generation mit unserem 
Namen: Allgäuer Massagetechnik.
PflegeManagement: Seit über 
20 Jahren gibt es die Allgäuer Mas­
sagetechnik. Sie haben in den ver­
gangenen zwei Jahrzehnten den 
einen und anderen Maßstab ge­
setzt. Wo geht die Reise hin?
Eugen Maier: Wo genau die Reise 
hingeht, kann ich Ihnen natürlich 
nicht sagen, aber auf jeden Fall 
immer weiter nach vorne mit ste­
tigen Verbesserungen mit Qualität 
und Herzblut! Wir wollen uns 
nach und nach auf den gesamten 
deutschsprachigen Raum ausbrei­
ten und präsent sein. Im Hinter­
grund laufen hierfür auch schon 
diverse Maßnahmen, um das spä­
testens bis zum Sommer realisieren 
zu können. Den nächsten groß­
artigen Maßstab haben wir auch 
schon bereits mit unserer Thera­
pie­Schaukelliege Volare Care ge­
setzt. Hierüber darf ich aber leider 
erst Ende Mai in der Öffentlichkeit 
sprechen! Für die Zukunft würden 
wir uns wünschen, dass noch mehr 
Einrichtungen und Firmen mit uns 
zusammenarbeiten würden und 
unsere 14­tägige kostenlose Test­
aufstellung in Anspruch nehmen. 
 ◆
 

Weitere Informationen:
www.allgaeuer-massagetechnik.de
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Ernährung

„Genuss heißt Leben“
Was auf den Tisch kommt, trägt in der Pflegeeinrichtung am meisten 

zum Wohlbefinden der Bewohnerinnen und Bewohner bei

Wenn das Netzwerk „Küchen­
freunde“ sich in einer Einrich­
tung zum gemeinsamen Kochen 
trifft, profitieren auch die 
Heimbewohnerinnen und Heim­
bewohner davon (siehe in die­
ser Ausgabe den Beitrag: „Man 
merkt, man ist nicht allein“). 
„Sie leben richtig auf“, be­
richten die Küchenfreunde. „Da 
kommt frischer Wind ins Haus.“ 
Der Essensduft zieht durch das 
ganze Haus, er erreicht jeden 
und jede. „Das ist basale Sti­
mulation durch Anbraten oder 
Angaren. Unser Geschmack hat 
auch ein Gedächtnis.“ Der Ge­
nuss in der Pflege vor und hin­
ter den Kulissen der Küche 
trägt ganz entscheidend zum 
Wohlbefinden der Menschen in 
einer Pflegeeinrichtung bei. 
Das haben die Dienstleister 
längst erkannt. 

Das fängt beim Essen an. Da gibt 
es zum Beispiel mit dem Rote- 
Bete-Puffer veganen Genuss mit 
einem beliebten Gemüseklassiker. 
Vegeta, die vegetarische TK-Marke 
der European Convenience Food 
GmbH, präsentiert mit diesem 
 Puffer aus Rote-Bete-Stücken, 
 Kichererbsen, Gurken- und Zwie-
belwürfeln, umhüllt von einer 
knusprigen Maispanade, leckeren 
Veggie-Genuss. Die vorfrittierte 
Gemüse spezialität sorgt bei Tisch-
gästen in Alten- und Senioren-
verpflegungen für vegetarischen 
Genuss mit  einem altbekannten 
und beliebten Gemüse als Teller-
mitte. 

Der bekannte Klassiker schmecke 
gut auf einem mit Meerrettich ab-
geschmecktem Kartoffelpüree und 
veganer Petersiliensauce. Wie im-
mer garantiert die vegetarische 
Nr. 1* im GV-Markt die Einhal-
tung des bewährten Vegeta-Prin-
zips ohne Verwendung deklara-
tionspflichtiger Zusatzstoffe, ohne 
Hefeextrakt und ohne künstliche 
Farb- und Konservierungsstoffe. 
Aus der vielfältigen Rouladenwelt 
stellt Karl Kemper, die TK-Marke 
der European Convenience Food 
GmbH (ECF-Group), die Wirsing-
roulade „Meister“ vor. Dieser be-
liebte Klassiker der Hausmanns-
kost mit einer feinen Füllung aus 
Schweinehackfleisch und Zwie-
beln, umhüllt von Wirsingblättern 
aus regionalem Anbau, biete Tisch-
gästen in der Senioren- und Alten-
verpflegung eine herzhafte und 
beliebte Speise, wie früher selbst 
zubereitet – in erstklassiger Gour-
met-Qualität. 

Veganer 
Gemüseklassiker

Karl Kemper stellt die Roulade 
ohne Hefeextrakt, Spieß, Phosphat 
und deklarationspflichtiger Zu-
satzstoffe auf Speisekarten her und 
empfiehlt, die geschmorte Wirsing-
roulade an Sud mit Granatapfel-
kernen, sautierten Kohlrabi-Julienne 
und gebratenen Topinambur- 
Gnocchi zu servieren. 
Geschmackvolle Ernährung für 
Seniorinnen und Senioren bietet 
CuraPlus von Hügli. Mit Basis- 
und Spezialprodukten, die je nach 

Bedarf und Wahl frei kombiniert 
werden können, hochkalorisch 
sind und zur maximalen Auf-
nahme von Eiweiß, Vitaminen, 
Mineral- und Ballaststoffen beitra-
gen. Diese orientieren sich nach 
Hügli-Angaben an den DGE-Refe-
renzwerten und an der ErnSTES- 
Studie.
Alle Produkte seien speziell für 
Menschen mit drohender Mangel-
ernährung oder Kau- und Schluck-
störungen entwickelt worden. Als 
Zusatzernährung dienten sie der 
Wiederherstellung der Vitalität so-
wie der Vorbeugung von Mangel-
ernährung.  So könnten Mahlzei-
ten des täglichen Ernährungsplans 
individuell ergänzt oder ersetzt 
werden. Alle Produkte seien auf 
die Bedarfssituation der Bewohner 
in Einrichtungen abgestimmt und 
würden in Zusammenarbeit mit 
der Hochschule für Angewandte 
Wissenschaften in Hamburg ent-
wickelt.
So befragte die Hochschule im 
Rahmen eines Konsumententests 
60 Probanden im Alter zwischen 
70 und 99 Jahren, wobei der Groß-
teil älter als 75 Jahre alt war. Die 
Senioren testeten Produkte aus den 
Bereichen Shakes, Desserts, Breie 
und Suppen auf die Kriterien 
 Geschmack, Geruch, Farbe und 
Mundgefühl. Fazit: Beim Ge-
schmack kennt sich Hügli, der Spe-
zialist für anspruchsvolle Profi-
küchen, aus.  
Doch die Zusatzernährung biete 
noch viel mehr. Jedes der mehr als 
50 Produkte sei im Handumdre-
hen zubereitet. Das sorge für eine 

Beliebter Klassiker der Hausmannskost. Wirsingroulade, wie früher 
selbst zubereitet – in erstklassiger Gourmet­Qualität.

Von Suppen über Fertiggerichte bis Desserts: Beim Geschmack kennt 
Hügli sich aus.
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wichtige Vereinfachung im Alltag 
der Einrichtungen. Eine Portion 
liefere rund 250 kcal.
Außerdem lieferten die standardi-
sierten Portionen mit einer ein-
heitlichen Energiedichte maximale 
Sicherheit bei der notwendigen 
Dokumentation des Essen- und 
Trinkverhaltens. Das Sortiment 
reicht von feinen Frühstücksbreis 
über cremige Suppen und verfüh-
rerischen Desserts bis hin zu ab-
wechslungsreichen Shakes und 
vielfältig einsetzbaren Basispro-
dukten.

Portionsbecher für 
ausgewogene Ernährung

„Was in der Care-Verpflegung kei-
neswegs auf der Strecke bleiben 
darf, ist der Genuss“, weiß auch 
Kaja Schnell, Marketing-Manage-
rin Foodservice, frischli Milch-
werke. Das Essen sei oft der Licht-
blick des Tages im Alltag von 
Senioren. Die Speisen weckten mit 
ihrem Duft und Geschmack Erin-
nerungen, tragen zum Wohlfühlen 
bei und schenkten damit eine 
große Portion Lebensqualität.
Damit trotz einer geringeren Ver-
zehrmenge ein gleichbleibender 
Nährstoffbedarf erreicht werde, 
seien Seniorinnen und Senioren 
darauf angewiesen, Lebensmittel 
mit einer hohen Nährstoffdichte 
aufzunehmen. „Hierfür bieten sich 
beispielsweise hochwertige Milch-

produkte an“, sagt die Marketing- 
Managerin.
Schnell: „Die schmackhaften Pro-
dukte von frischli sind bei Profi- 
Köchen bekannt dafür, dass sie 
vielfältig abgewandelt und je nach 
Bedarf individuell angereichert 
werden können. So hat sich bei-
spielsweise der Grießbrei von 
 frischli in Pflegeeinrichtungen 
 etabliert. Dieser enthält 1,5 Prozent 
Fett und sechs Prozent zugegebe-
nen Zucker. Er kann bei Bedarf 
energiereduziert oder energieange-
reichert mit Nährstoffsupplemen-
ten kombiniert werden.
Der Grießbrei kann kalt serviert 
werden oder in Topf, Kessel oder 
Kombidämpfer als warme Mahl-
zeit am Morgen oder Abend zube-
reitet werden. Ansprechende Re-
zeptbroschüren, Zubereitungstipps 
und Kalkulationsbeispiele erleich-
tern die Anwendung und inspirie-
ren für einen abwechslungsreichen 
Speiseplan.“ 
Bestens geeignet für die Ernäh-
rung von Senioren seien auch die 
neuen Portionsbecher von frischli. 
Seit Januar 2020 seien sechs köst-
liche Sahnepuddinge sowie die drei 
Sorten Milchpudding im prakti-
schen 85-g-Portionsbecher erhält-
lich. Ob als Dessert oder als Zwi-
schenmahlzeit auf Station seien 
Einzelportionen für eine unkom-
plizierte Handhabung gefragt. 
Schnell: „Die verfügbaren Pud-
dingsorten bringen kulinarische 

Abwechslung – ob Panna Cotta, 
Nuss-Nougat, Karamell, Schoko, 
Vanilla oder Grieß oder Milch-
pudding Butterkeks, Schoko oder 
Vanille, da ist für jeden Geschmack 
ein Lieblingspudding dabei. Die 
Sahnepuddinge und die Milch-
puddinge im Portionsbecher un-
terscheiden sich in ihrer Premium-
qualität nicht von den Produkten, 
die weiterhin im 5-kg-Eimer erhält-
lich sind. Alle Puddinge sind cre-
mig in der Konsistenz, schmecken 
wie selbst gemacht und sind frei 
von Stückchen. Somit lassen sie 
sich hervorragend in der Pflege 
einsetzen.“ Zudem verfügten die 
Portionsbecher über den Vorteil, 
dass sie ungekühlt haltbar seien 
und somit immer griffbereit zur 
Verfügung stünden.

Authentischer Geschmack 
bei pürierter Kost

Liebevoll zubereitete Gerichte 
schmecken gleich viel besser. Mit 
Knorr Basis für pürierte Kost und 
Aufläufe bietet Unilever Food 
 Solutions die ideale Lösung, kon-
sistenzadaptierte Kost anspre-
chend anzurichten. Das Produkt 
richtet sich an Gemeinschaftsver-
pflegungseinrichtungen wie Seni-
oren- und Pflegeheime, Kranken-
häuser oder Rehakliniken. Pürierte 
Nahrung kann durch den Einsatz 
von Knorr Basis einfach in Form 
gebracht werden. 

Appetitlich aussehende Gerichte 
für Patientinnen und Patienten mit 
Kau- und Schluckbeschwerden zu-
zubereiten, stelle Köche immer 
wieder vor eine große Herausfor-
derung. Grundsätzlich ließen sich 
fast alle Lebensmittel pürieren. 
Allerdings gehe durch den Prozess 
die Optik verloren, die gerade beim 
Essen für die Patienten entschei-
dend sei.

„Knorr Basis vereinfacht die Zube-
reitung von pürierter Kost erheb-
lich und erhält den authentischen 
Geschmack der zerkleinerten 
 Lebensmittel“, erklärt Sebastian 
Beckert, Culinary Fachberater bei 
Unilever Food Solutions Deutsch-
land. 
Beckert: „Knorr Basis besteht aus 
den Hauptzutaten Kartoffeln, Ei, 
Reismehl und Stärke. Es ermög-

„Was in der Care­Verpflegung keineswegs auf der Strecke bleiben darf, 
ist der Genuss.“ Kaja Schnell, Marketing­Managerin Foodservice, 
frischli Milchwerke.
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licht, dass pürierte Nahrung wie-
der in Form gebracht und indivi-
duell portioniert werden kann. 
Darüber hinaus hilft es auch, Fin-
gerfood bei schnittfester Konsis-
tenz anzurichten. Auch gestockte 
Gerichte wie Aufläufe, Quiches 
oder Soufflés gelingen optimal. Ge-

rade deswegen ist Knorr Basis für 
pürierte Kost und Aufläufe für den 
Einsatz in der Gemeinschaftsver-
pflegung ideal geeignet.“
Auch das technische Equipment in 
der Küche sorgt unter dem Titel 
smart cooking, smart cleaning für 
Genuss in der Pflege. So präsen-

tiert MKN mit Flexichef 2.0 in 
 diesem Frühjahr eine neue Gene-
ration des beliebten Multifunk-
tionsgerätes. Der neue FlexiChef 
sei umfassend noch weiter opti-
miert und in fast allen Bereichen 
noch schneller, sagt MKN. Er eig-
net sich für Profiküchen und 

 Köche als der Optimierer für Zeit, 
Platz, Effizienz, Qualität, Wirt-
schaftlichkeit und Motivation. 
Ein besonderes Highlight sei dabei, 
dass er weiterhin als einziges 
Kochgerät mit Tiegel über eine 
 automatische Reinigung verfüge. 
Neben der einfachen Reinigung 
am Ende des Tages ermögliche 
SpaceClean eine automatische 
Zwischenreinigung in nur zwei 
Minuten und sei somit ein Beispiel 
für wichtige Standards in der Pro-
fiküche der Zukunft.
Auch sei der neue FlexiChef noch 
wirtschaftlicher und flexibler als 
sein Vorgänger und dabei kinder-
leicht zu installieren. Die hoch-
aktuelle Touch-Bedienung Magic- 
Pilot sei so intuitiv und dyna-
misch, dass auch ungeübte Köche 
erfolgreich damit arbeiten könnten. 
Als Teil des neuen MKN  Guided 
Cooking Konzepts führe diese, ne-
ben weiteren Unterstützungsfunk-
tionen und einem höheren Auto-
matisierungsgrad, zu kulinarischen 
Höchstleistungen in jeder Profi-
küche. 

Smart cooking 
und smart cleaning 

MKN: „Mit SmartBoiling gibt es 
ein neues, energiesparendes Was-
serkochverfahren als QuickStart- 
Funktion direkt auf dem Start-
bildschirm. Internetfähigkeit und 
Connected Kitchen sorgen serien-

mäßig für Vernetzung und ein 
 optimales Gerätemanagement. Zu-
sätzlich wurden die Installation 
und Medienzuführung neu kon-
zipiert und deutlich vereinfacht.“
Zu Genuss in der Pflege kann man 
sich auch beraten lassen. „Pflege-
bedürftigkeit im Alter? Ein emo-
tional belegtes Thema, das uns alle 
früher oder später betreffen wird. 
Zur guten Pflege gehört aber nicht 
nur das körperliche, sondern auch 
das mentale Wohlbefinden – Freude 
am Leben bis ins hohe Alter.“ 
Jana Stagge, Geschäftsführerin des 
 Familienunternehmens flexomed 
GmbH Personaldienst, hat es sich 
zur Aufgabe gemacht, sich diesem 
sensiblen Thema anzunehmen. 
Mit der Kampagne „Genuss im 
 Alter“ möchte sie Denkanstöße ge-
ben, aufklären, für die Pflege be-
geistern, innovative Zukunfts-
modelle sowie neue Chancen für 
die Branche kreieren. Vor allem 
pflegebedürftige Menschen und 
deren Angehörige, aber auch Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter der 
Pflegeeinrichtungen profitieren 
bereits davon: „In einem ersten 
Schritt haben wir 2019 damit be-
gonnen, Seniorinnen und Senioren 
sowie deren Betreuer in einen Er-
lebnis-Supermarkt nach Düssel-
dorf zu Kaffee- und Kuchen-Spe-
zialitäten einzuladen. Auf einen 
Kuchen deshalb, weil der Ge-
schmackssinn im Alter bekannt-
lich nachlässt, aber viele noch ,süß‘ 

Anzeige

„Knorr Basis ist für pürierte Kost und Aufläufe ideal geeignet.“ Sebastian Beckert, Culinary Fachberater bei 
Unilever Deutschland.
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schmecken können. Und durch das 
gemeinsame Genießen und den 
sozialen Austausch blühen diese 
Menschen richtig auf. Das gab uns 
den Ansporn, uns noch intensiver 
mit der Thematik ‚Genuss im Alter‘ 
zu beschäftigen“, erklärt Jana Stagge.  
In Kooperation mit „hacura – Die 
Pflegeakademie“, in der Pflege-
kräfte ausgebildet werden, arbeitet 
Jana Stagge zurzeit an einem neuen 
Weiterbildungsangebot, das noch 
in diesem Jahr gestartet werden 
soll. Künftig sollen in der Akade-
mie Genussberater für ältere Men-
schen und Pflegebedürftige aus-
gebildet werden.
„Neben der Einführung in das 
Thema werden wir ‚Genuss‘ in un-

terschiedliche Bereiche clustern 
und anhand von Praxisbeispielen 
und Rollenspielen zeigen, wie auf 
unterschiedliche Bedürfnisse ein-
gegangen werden kann, auch wenn 
beispielsweise der Seh-, Hör- oder 
Geschmackssinn nachlässt. Nach 
erfolgreicher Absolvierung unseres 
Kurses erhalten alle Teilnehmerin-
nen und Teilnehmer ein entspre-
chendes Zertifikat“, erklärt Jana 
Stagge ihr Ziel. „Zudem planen wir 
unsere ,Genussengel‘ mit speziel-
len Genusskörben auszustatten, die 
sie in die Pflegeeinrichtungen mit-
nehmen können. Darin enthalten 
werden eigens entwickelte Ge-
nusstools und passende Artikel 
von Partnern sein, die die Freude 

Anzeigen

Hightech in der Küche: wirtschaftlich, flexibel, kinderleicht zu  bedienen. Und er reinigt 
sich auch noch selber.

Fo
to

: 
M

KN
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am Leben der Bewohner aufrecht-
erhalten sollen“, erläutert Jana 
Stagge. 

Synthetische Mittel 
regen Speichelfluss an

Ein erstes Produkt wurde in Zu-
sammenarbeit mit Spirit of Spice, 
einer regionalen Gewürzmanufak-
tur bereits entwickelt. „Bei vielen 
Menschen nimmt im Alter der 
Speichelfluss ab. Dieser ist jedoch 
elementar, damit wir schmecken 
und schlucken können. Um diesen 
wieder anzuregen, wird oftmals 
mit synthetisch hergestellten Mit-
teln nachgeholfen. Wir verteilen 
mittlerweile Szechuan-Pfeffer-

körner an unsere Kunden. Drei 
Körner reichen aus, die man über 
Nacht in einen Liter Wasser legt. 
Das Wasser entfaltet einen zitro-
nig, leicht pfeffrigen Geschmack 
und regt den Speichelfluss so auf 
natürliche Weise an. Das schmeckt 
Pflegebedürftigen und Pflegekräf-
ten gleichermaßen. Unsere Pfeffer-
körner erfreuen sich inzwischen so 
großer Beliebtheit, dass wir ohne 
diese quasi nicht mehr kommen 
brauchen“, ergänzt Jana Stagge 
schmunzelnd. „Die Pfefferkörner 
sind ein gelungenes Beispiel dafür, 
wie ein einfaches Mittel eine be-
sondere Wirkung entfalten kann, 
ohne große Kosten“, fügt sie 
hinzu.

Neben der Ausarbeitung des Ge-
nussberater-Programms plant Jana 
Stagge im nächsten Schritt weitere 
spannende Genuss- und Non-
Food-Partner zu finden, die das 
Angebotsportfolio ergänzen sol-
len. „Genuss heißt Leben – so lau-
tet unser Zukunftsmodell für die 
Branche!“  ◆

Weitere Informationen:
www.flexomed.de/genuss-im-alter 
www.frischli-foodservice.de
www.huegli.de
www.karl-kemper.de
www.mkn.com
www.ufs.com
www.vegeta.de

Relias Learning bietet kostenlos 
interaktive Hygienekurse an

Auf einer eigenen Webseite 
stellt der E­Learning­Anbieter 
Relias Learning wichtige In­
formationen zum Coronavirus 
SARS­CoV­2 sowie drei inter­
aktive Onlinekurse zum Thema 
Hygiene zur Verfügung. Der Zu­
gang zu den Kursen erfolgt 
 direkt im Browser und ohne 
 Zugangsbeschränkungen. Weder 
eine Lernplattform oder Log­in 
noch das Ausfüllen eines For­
mulars sind notwendig.

Zu den kostenlosen Ressourcen 
gehören Kurse zu Basishygiene 
und Übertragungswegen, zur kor-
rekten Hustenetikette und vor 
 allem zur effektiven Durchfüh-
rung der Händedesinfektion. Er-
klärvideos sowie Situationen aus 
dem Arbeitsalltag verdeutlichen 
die Lerninhalte und sorgen dafür, 
dass die erworbenen Kenntnisse 
lange abrufbar bleiben.
„Sehr früh – unmittelbar nach Be-
kanntwerden der ersten COVID-
19-Fälle in Deutschlang – haben 
wir uns dafür entschieden, das 
Gesundheitswesen zu unterstüt-
zen“, sagt Rosemarie Wirthmüller, 
Senior Director bei Relias Lear-
ning. „Das Gesundheitswesen 
kämpft an vorderster Front bei der 
Bekämpfung des Virus und der 

Krankheit. Für uns ist es selbstver-
ständlich, dass wir unsere Hygie-
nekurse in dieser Zeit kostenlos 
und ohne Zugangsbeschränkung 
einem breiten Publikum zur Ver-
fügung stellen. Diese Kurse sind 
für alle Berufsgruppen in Kran-
kenhäusern, stationären und am-
bulanten Pflegeeinrichtungen ge-
eignet sowie auch für Familien, 
Freunde, Mitarbeitende und Kun-
den.“
Die Kursinhalte wurden in Zusam-
menarbeit mit Fachexperten sowie 
auch mit dem Bündnis „Aktion 
Saubere Hände“ erarbeitet, welches 
die Verbesserung der Patiente n-
sicherheit zum Ziel hat.
Die Relias Learning GmbH, eine 
Tochter der Bertelsmann Educa-
tion Group, ist weltweit einer der 
führenden Anbieter von digitaler 
Bildung speziell für das Gesund-
heitswesen. Das Unternehmen bie-
tet eine intuitive Lernplattform 
sowie online Pflicht- und Fach-
fortbildungen an, die heute in 
Deutschland von über 160.000 Ler-
nenden in mehr als 150 Einrich-
tungen des Gesundheitswesens 
genutzt werden.  ◆

Weitere Informationen:
https://www.reliaslearning.de/
thema/hygiene-corona-kurse

https://www.flexomed.de/
https://www.ecf-group.com/
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Ernährung

„Küchenfreunde“: 
„Man merkt, man ist nicht allein“
Seit fünf Jahren gibt es in Nordhessen ein Netzwerk von Küchenleitern – 

gemeinsamer Austausch, Vorträge, neue Ideen, Entspannung
Sie nennen sich „Küchenfreun­
de“. 2016 haben sie sich ken­
nengelernt: Frank Dornsiepen, 
Martina Mohr und Ute Schwendt, 
auf der ersten Verleihung des 
Preises „Vom Kostenfaktor zum 
Glücksfaktor“ in Kassel in der 
Brüderkirche. Die damalige 
Fachberaterin von Transgourmet, 
Claudia Heim, stellte sie einan­
der vor. Mehr passierte zunächst 
einmal nicht, und dass aus 
 diesem ersten, eher zufälligen 
Kontakt der Grundstein für ein 
Netzwerk für Küchenleiter in 
Pflegeeinrichtungen in Nord­
hessen entstehen sollte, war 
nicht abzusehen. Heute ist das 
Netzwerk, angewachsen auf 
15 Mitglieder, weit mehr als nur 
eine Austauschplattform von 
Rezepten. 

„Viele haben dieselben Probleme“, 
bringt es Claudia Heim auf den 
Punkt: „Fachkräftemangel, Kos-
tendruck, Personalprobleme und 
der Anspruch an sich selbst, sein 
Handwerk, nämlich die Koch-
kunst, zum Genuss und Wohl der 
Heimbewohnerinnen und Heim-
bewohner auszuüben.“ Martina 
Mohr schätzt, „dass man über 
 etwas Spezifisches reden kann, und 
der andre versteht, was man 
meint“.
Frank Dornsiepen erinnert an die 
„gemeinsame Verantwortung: Wir 
müssen ein gutes Gefühl haben. 
Kochen hat etwas mit Gefühl zu 

tun“. Und Ute Schwendt findet: 
„Um zu wissen, was man in der 
Praxis benötigt, ist der Austausch 
mit ,Gleichgesinnten‘ Gold wert!“ 
Für Joachim Wurst (ein Jahr später 
zu den „Küchenfreunden“ gesto-
ßen) sind die regelmäßigen Treffen 
darüber hinaus „auch ein Stück 
,Runterkommen‘, Entspannen vom 
Stress des Alltags“. 
Auf dem Weg im Bus zur Trans-
gourmet-Messe 2017 in Hamburg 
lernten sie sich dann näher ken-
nen, hier stieß auch Joachim Wurst 
dazu. Sie hatten gleich dieselben 
Themen – saßen auch so gut zu-
sammen, dass sie bis Hamburg 
schon eine eingeschworene Ge-
meinde waren, mit der Folge, dass 
sie den Vorabend der Messe und 
die Messe selbst gemeinsam ver-
brachten und fachsimpelten. Auf 
dem Heimweg beschlossen sie 
dann, dass „wir so nicht auseinan-
der gehen dürfen“ ...
Claudia Heim als Fachberaterin 
von Transgourmet sowie Kathrin 
Willhardt als Vertriebsleiterin und 
frühere Gebietsverkaufsleiterin 
versprachen Unterstützung und so 
besiegelten die „Küchenfreunde“ 
die Gründung eines Netzwerks im 
Sommer 2017.

„Der Austausch ist 
das Entscheidende“

Mindestens vier Mal im Jahr trifft 
sich die Runde. Frank Dornsiepen, 
Küchenleiter im Alten-Wohn- 

Pflegeheim „Christkönig“ in Bad 
Wildungen, 320 Essen gehen bei 
ihm täglich über den Tresen, für 
die 80 Bewohnerinnen und Be-
wohner der Einrichtung in der 
Trägerschaft der Caritas. Er ver-
sorgt aber auch Kindertagesein-
richtungen, Schulen, Senioren im 
betreuten Wohnen. Martina Mohr 
kocht am Tag 130 Portionen für 
die Bewohnerinnen und Bewohner 
der ASB Wohnen und Pflege Loh-
felden GmbH sowie 15 für die 
 Tagespflege. Ute Schwendt ist die 
Einrichtungsleiterin dieses Hauses 
des Arbeiter-Samariter-Bundes.
Joachim Wurst, von Haus aus 
Metzgermeister, ist seit 2012 
 Küchenchef der Kliniken Hospital 
zum Heiligen Geist in Fritzlar. Er 
versorgt mit 550 Essen am Tag die 
Patientinnen und Patienten der 
Klinik, der angeschlossenen Pfle-
geeinrichtung, vier Kindertages-
einrichtungen und die offene 
 Cafeteria. 
An Themen herrscht kein Mangel. 
Und auch die Chemie stimmt 
 zwischen den Fünfen. Das merkt 
man auch als Auswärtiger sofort, 
wenn man nur wenige Minuten 
zwischen ihnen sitzt. Sie sprudeln 
vor Ideen und tauschen sie gegen-
seitig aus. Dafür treffen sich die 
„Gründungsmitglieder“ zwischen-
durch auch immer mal wieder 
 „allein“, um die Richtung zu be-
sprechen.
So werden Seminare geplant, etwa 
mit Müllers Mühle in der Senio-
renwohnanlage Habichtswald im 
September 2018. Sie machen ge-
meinsame Kochrunden, etwa für 
„geladene Gäste“ im Haus Christ-
könig im November 2018 oder 
auch für das Netzwerk selbst im 
Januar dieses Jahres auf Burg 
 Ludwigstein. Sie hospitieren ge-
genseitig in ihren Einrichtungen, 
schicken auch ihre Azubis jeweils 
zum Kollegen, zur Kollegin, und 
zwischendurch immer wieder 
 „Sitzungen“ in den Häusern und 
Telefonate, um sich gemeinsam zu 
unterstützen.
Die neueste Idee, mit einer Klasse 
des Berufskollegs ein halbes 
Schwein auszunehmen und zu 
nordhessischer „Ahle Wurscht“ 
und anderen Wurst- und Fleisch-
köstlichkeiten zu verarbeiten, fiel 
Mitte März allerdings zunächst 
dem Coronavirus zum Opfer. 
Von den Kochrunden in den Ein-
richtungen profitieren auch die 
Bewohnerinnen und Bewohner, 
allein schon dadurch, dass ihr 
Haus Ort des Treffens der „Küchen-
freunde“ ist. „Sie leben richtig auf“, 
sagt Martina Mohr. „Da kommt 
frischer Wind ins Haus.“ So habe 
das Ganze auch immer einen star-
ken öffentlichen Charakter, er-

Vor dem gemeinsamen Kocherlebnis steht die Verteilung der Aufgaben: 
Frank Dornsiepen macht einen Plan.

gänzt Joachim Wurst. Der Essens-
duft zieht durch das ganze Haus, 
er erreicht jede und jeden. „Das ist 
basale Stimulation durch Anbraten 
oder Angaren“, erläutert Frank 
Dornsiepen. „Unser Geschmack 
hat auch ein Gedächtnis.“

Unterstützung von 
Heimleitung ist wichtig

Das fördern die Küchenleiter auch 
engagiert mit „Wunschessen“ in 
ihren Einrichtungen (Joachim 
Wurst, Kliniken Hospital zum 
Heiligen Geist in Fritzlar), offener 
Speiseplanzusammenstellung mit 
Heimbeirat und Bewohnerinnen 
und Bewohnern (Martina Mohr 
und Ute Schwendt, ASB Wohnen 
und Pflege Lohfelden GmbH) oder 
dem mobilen Kochwagen (Frank 
Dornsiepen, Alten-Wohn-Pflege-
heim „Christkönig“ in Bad Wil-
dungen), einer Eigenentwicklung, 
für die der damalige Patienten- 
und Pflegebeauftragte der Bundes-
regierung, Karl-Josef Laumann 
(CDU), den Küchenchef mit dem 
Innovationspreis auszeichnete.
Mit seinem mobilen Kochwagen 
geht Frank Dornsiepen insbeson-
dere morgens über die Etage und 
bereitet vor den Augen der Bewoh-
nerinnen und Bewohner die Spei-
sen zu. „Renner“ sind dabei der 
frisch gebratene Speck und das 
Rührei mit Champignons.
„Man merkt, man ist nicht allein“, 
betonen sie unisono. „Der Aus-
tausch ist das Entscheidende.“ Das 
betrifft auch das Interesse an neuen 
Produkten oder an neuen Techni-
ken. Also ergänzen Vorträge, oft 
von Referentinnen und Referenten 
von Transgourmet, die gemein-
samen Runden.
Und auch das Faible für das Ein-
kaufen und Zubereiten von fri-
schen Produkten haben sie ge-

meinsam. „Der Kostendruck ist da, 
man kann ihn nicht wegdiskutie-
ren.“ Entscheidend aber sei das 
Produkt. „Im Netzwerk wird sehr, 
sehr viel Frische gekocht. Und es 
muss auch nicht immer der große 
Fisch sein. Wichtig ist, Gutes auf 
den Teller zu bringen. Es muss der 
gute Fisch sein.“ 
Gut finden die Küchenchefs, dass 
ihre Einrichtungsleitungen ihr 
Netzwerk unterstützen. „Das 
schafft viel Verständnis für die 
 Situation in der Küche“, sagen sie 
und legen dieses Konzept auch an-
deren Einrichtungen sehr ans 
Herz. Dankbar sind die „Küchen-
freunde“ für die Unterstützung 
ihres Netzwerks durch Transgour-
met. „Es ist gut, wenn eine Heim-
leitung Signale gibt, was aus deren 
Sicht wichtig ist. Und umgekehrt.“ 
Für Fachberaterin Claudia Heim, 
die mittlerweile im Ruhestand ist, 
aber aus Freude am Netzwerk und 
seinen Akteuren immer noch 
 dabei ist und mitmacht, ist dies 
auch ein Stück Kundenbindung: 
„Wir erfahren, was will der Kunde, 
wo sind seine Bedürfnisse, wie än-
dern sich seine Rahmenbedingun-
gen, und können uns darauf ein-
stellen.“ 
Am meisten aber freuen Frank 
Dornsiepen, Claudia Heim, Mar-
tina Mohr, Ute Schwendt und Joa-
chim Wurst die vielen positiven 
Rückmeldungen der Bewohnerin-
nen und Bewohner: „Man merkt 
und sie melden es einem auch zu-
rück: Es hat geschmeckt. Da geht 
bei uns das Herz auf.“  ◆

hea
Ansprechpartner:
Für Fragen oder Kontaktaufnahmen 
wenden Sie sich gerne an
u.schwendt@asb-wohnen-pflege.de
Telefon: 05 61 / 5 11 89-2 42 oder
andre.tornow@transgourmet.de
Telefon: 01 51 / 29 26 67 09

Alle in einem Boot bei der Gründung des Netzwerks „Küchenfreunde“ 
im Sommer 2017 (v. l.): Joachim Wurst, Claudia Heim, Ute Schwendt, 
Martina Mohr, Frank Dornsiepen.
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Nachrichten

Corona: Sicherung der Speisen­
versorgung im Krisenfall

Sander erarbeitet Notfall-Speisepläne 
für die Gesundheitsgastronomie

Außergewöhnliche Situationen 
erfordern außerge wöhnliche 
Maßnahmen. Das  Coronavirus 
hat dramatische Auswirkun­
gen auf das öffentliche Leben. 
Auch Altenpflegeeinrichtun­
gen sind betroffen (siehe 
Gastkommentar auf Seite 1 
dieser Ausgabe: „Hiermit wei­
se ich Sie an ...“). Die Dienst­
leister reagieren.

„In der aktuellen Situation erhal-
ten wir von unseren Kunden und 
potenziellen Interessenten ver-
stärkt Anfragen und Bitten, 
die Speisenversorgung für ihre 
Patienten und Mitarbeiter im 
Krisenfall zu sichern. Mögliche 
Szenarien sind zum Beispiel Per-
sonalausfall im Küchenbereich 
und/oder steigende Patienten-
zahlen“, beschreibt Marc Nieb-
ling, Bereichsleiter Marketing 
und Kommunikation Sander- 
Gruppe, die Herausforderung. 
Mitte März haben sich die Exper-
ten von Sander intensiv mit der 
Thematik beschäftigt und bie- 
ten Gesundheitseinrichtungen 
deutschlandweit – egal ob Be-
standskunde oder noch nicht – 
ihre Unterstützung an. Was qua-
lifiziert Sander für die Anforde- 
rungen und wie kann der Lebens-
mittelproduzent und Catering- 
Dienstleister Einrichtungen wie 
Kliniken oder Pflegeheime unter-
stützen? 
Marc Niebling bringt es auf den 
Punkt: „45 Jahre Erfahrung im 
 Bereich Speisenversorgung in 
der Gesundheitsgastronomie. 
Eine  eigene Frische-Manufaktur 
mit einem Sortiment aus über 
2.500 Frischeprodukten mit 
Schwerpunkt Sous-vide und 
Cook & Chill. Ein erfahrenes 
Team aus Spezialisten für Spei-
seplanherstellung und -kalkula-
tion sowie Beratern für Dienst-
leistungsoptionen rund um das 
Speisen angebot der Einrichtung. 
Genau diese Kombination macht 
uns zu einem qualifizierten 
Partner in der ak tuellen Lage, in 
der wir uns alle befinden.“ 
So hat Sander ein „Havariekon-
zept“ entwickelt. Als Ausgangs-
basis dient der aktuelle Speiseplan 
einer Einrichtung, um einen 
‚Notfall-Speiseplan‘ mit den Ex-
perten der Frische-Manufaktur 
abzustimmen und zu kalkulieren. 
Dabei werden alle maßgeblichen 
Faktoren berücksichtigt, von Ge-
schmack und Bedürfnissen der 
Patienten über Kostformen und 
Wareneinsätzen bis hin zur Re-
gelversorgung oder Wahlleistung.

Weitere Details wie Bestell- und 
Lieferrhythmen werden mit 
dem Kunden abgestimmt. Auf 
Wunsch bietet Sander auch Bera-
tungen für eine mögliche opera-
tive Umsetzung, um die Not-
fall-Speisepläne insbesondere bei 
Personalausfall oder auch stei-
genden Patientenzahlen realisie-
ren zu können. Die Notfall-Spei-
sepläne können außerdem je 
nach der erwarteten Anzahl an 
Patienten und Mit arbeitern 
 flexibel angepasst werden. 

Bewohner­ und 
Mitarbeiterversorgung 

sicherstellen
„Die ohnehin schon schwierige 
Lage in Gesundheitseinrichtun-
gen verschärft sich weiter, die 
Zahl der Patienten schnellt in die 

Höhe.  Dafür müssen sich die Kli-
niken rüsten und auch die Ver-
pflegung spielt dabei eine wich-
tige Rolle. Sander wird alles tun, 
um den  Küchenverantwortlichen 
zur Seite zu stehen und die Pa-
tienten-, Bewohner- und Mitar-
beiterverpflegung sicherstellen 
– und zwar mit dem gewohnten 
Qualitätsstandard“, so Niebling. 
Seit über 45 Jahren bedient San-
der alle Märkte im Food-Service- 
Bereich: von der Hotellerie und 
Gastronomie über die Gemein-
schaftsgastronomie mit Betriebs-
restaurants und Schulen bis hin 
zur Gesundheitsgastronomie mit 
Kliniken und Seniorenheimen. 
Die Unternehmensgruppe glie-
dert sich in zwei Kernbereiche: 
Sander Gourmet beschäftigt über 
550 Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter und produziert in den 
Frische-Manufakturen in Wie-
belsheim über 2.500 verschiedene 
Produkte in unterschiedlichen 
Warengruppen. 
Bei Sander Catering arbeiten 
rund 650 Mitarbeiterinnen und 
Mit arbeiter, die überwiegend an 
den über 200 dezentralen Stand-
orten vor Ort die Dienstleistun-
gen für die Gastronomie über-
nommen haben. ◆ 

Weitere Informationen:
www.sander-care.com
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Pflegepraxis

„Ein gutes 2-in-1-System: 
Wechseldruck und Weichlagerung“

Weichlagerung und Wechseldruck in einer Dekubitus-Matratze – Erfahrungen aus dem Pflegealltag 
Dekubitus-Matratzen sind ein 
wichtiges Instrument zur Pro-
phylaxe im Pflegealltag. Die 
Dekubitus-Matratze „Invacare 
Softform Active® 2 Rx“ ist ein 
Produkt des Herstellers Inva-
care GmbH. Ihr Einsatz ist bis 
zu einem hohen Risiko und 
zur Therapieunterstützung bis 
Stadium IV möglich. Christian 
Odenbrett ist seit 2017 bei der 
Firma Invacare und berät in 
 seiner Funktion Kliniken und 
Pflegeinrichtungen. Als ehema-
liger Techniker für Anti-Dekubi-
tus-Systeme und Bariatric-Lage-
rungs- und Bett-Systeme weiß 
er, worauf es bei Hilfsmitteln 
ankommt. Achim Hermes be-
fragte ihn zu seinen Erfahrun-
gen des Einsatzes dieses Mat-
ratzensystems zur Prophy laxe 
und Therapie von Dekubitus. 

PflegeManagement: Herr Oden-
brett, wie funktioniert das System? 
Christian Odenbrett: Der gesunde 
liegende Mensch führt in einer 
Stunde zwischen acht und 40 Mi-
krobewegungen durch. Die Häu-
figkeit und Kontinuität in der 
Nachahmung des physiologischen 
Bewegungsmusters dient unter-
stützend bei der Vermeidung von 
Druckstellen. Matratzensysteme 

gegen Dekubitus verteilen den 
Druck auf zwei Arten: Entweder 
vergrößern sie in einer Weichlage-
rung die Auflagefläche oder sie 
verteilen den Druck abwechselnd 
in Zeitinter vallen. Die Softform 
Active 2 Rx Matratze kombiniert 
diese beiden Prinzipien in einem 
patentierten Hybrid-System. Es ist 
optimal  darauf ausgerichtet, Druck-
stellen zu verhindern oder vorhan-
dene Druckstellen zu entlasten. 
PflegeManagement: Sie verfügen 
über eine über 18-jährige Berufs-
erfahrung. Wo und wie bewährt 
sich das System im Klinik- und 
Einrichtungsalltag?
Christian Odenbrett: Ob in der 
Geriatrie von Kliniken oder in 
 Seniorenheimen, Pflegekräfte sind 
heutzutage sehr ausgelastet. Daher 
habe ich die Erfahrung gemacht, 
dass jede technische Unterstüt-
zung, die den Patienten nützt, auch 
die Pflegekraft entlastet und daher 
sehr willkommen ist. Besonders 
schmerzempfindliche Patienten 
müssen häufig umgelagert werden 
– mit der Active 2 Rx übernimmt 
dies das System und die Pflegekraft 
muss nur einmal lagern.
Entwickelt sich bei einem Patien-
ten erst einmal eine Druckstelle, 
kann die Therapie langwierig 
sein. Daher ist Vermeidung hier 

das Credo. Dekubitus-gefährdete 
Patienten sollten von vornherein 
mit einem Wechseldrucksystem 
gelagert werden. Der Wechseldruck 
unserer Matratze hat den Vorteil, 
dass er sehr sanft ausgesteuert 
wird. Die Patienten sollen nicht 
gestört werden, sondern die betrof-
fenen Körperbereiche sanft und 
regelmäßig entlastet werden. Über 
das Steuergerät der Active 2 Rx 
läuft dies ganz automatisch. Der 
indirekte Wechseldruck wird 
durch neun Luftzellen in einem 
zehnminütigen Zyklus gesteuert. 
Die Pflegekraft muss lediglich 
 darauf achten, dass eine Steckdose 
in der Nähe ist, und einen Knopf 

drücken, dann läuft das System 
automatisch.
Ein weiterer wichtiger Faktor ist 
die Geräuschentwicklung des Ge-
rätes. Mit unter 24 Dezibel arbeitet 
der Motor unseres Systems beson-
ders leise, sodass die Patienten auch 
ungestört schlafen können. Dies 
wurde bereits in mehreren Ein-
richtungen sehr positiv bewertet.
PflegeManagement: Was ist das 
Besondere an diesem Matratzen-
system? 
Christian Odenbrett: Das Beson-
dere an diesem Anti-Dekubitus-
System liegt darin, dass es sich um 
eine Lösung mit mehreren Funk-
tionen handelt, also ein Hybrid-
system. Benötigt ein Patient keine 
Wechseldrucklagerung, muss er 
nicht umgebettet werden. Denn 
auch ohne Strom bietet die Mat-
ratze sehr gute Weichlagerungs-
eigenschaften. Ideal ist dies auch 
für den Patiententransport. Der 
Patient kann ohne Umlagerung 
mit seinem Bett verlegt werden 
und ist nach wie vor geschützt vor 
Druckstellen. 
Gerade bei Personen mit hohem 
Körpergewicht ist dies ein Vorteil 
für die Pflegekraft. Die Active 2 Rx 
ist für eine Belastung bis 247 Kilo 
ausgelegt. Neben der Luftzellen-
einlage besteht die Matratze im 

Inneren aus einem zweilagigen 
Schaumstoff, die obere Schicht hat 
eine Würfelstruktur. Die Unter-
seite dieser oberen Matratzen-
schicht ist gleitfähig zur anderen 
Lage, was beim Verstellen der 
 Liegefläche in einem Pflegebett die 
Scherkräfte auf ein Minimum 
 reduziert. Auch dieses Detail wirkt 
unterstützend für die Prävention 
und die Therapie von Dekubi-
tus-Patienten. 
PflegeManagement: Gerade in 
diesen Tagen ist Hygiene beson-
ders wichtig.
Christian Odenbrett: Die Ma-
tratze ist sehr leicht zu desinfizie-
ren, was im klinischen Einsatz 
unerlässlich ist. Jede Anti-Dekubi-
tus-Matratze wird nach der Benut-
zung hygienisch wiederaufbereitet. 
Der Bezug ist wasserdicht – ein 
wesentlicher Aspekt bei der Hygi-
ene. Er verhindert, dass Keime 
 eindringen und sich zum Beispiel 
zwischen den Luftkammern einla-
gern könnten, was bei anderen 
 Matratzen früher vereinzelt kriti-
siert wurde. Die PU-Beschichtung 
macht eine Wischdesinfektion 
nach den Standards des Robert  
Koch-Instituts möglich.  ◆

Weitere Informationen:
www.invacare.de

Christian Odenbrett
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