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Vorwort ...

Der vorliegende Titel Betriebs- und Unternehmensfiihrung — Band 1 wendet sich an hauswirt-
schaftliche Fachkréfte, die sich auf den Abschluss als hauswirtschaftliche Flihrungskraft vorberei-
ten, an Prifer, an Lehrgangsleiter und an Berufspraktiker.

In vier Kapiteln werden die Themenschwerpunkte Aufgaben der hauswirtschaftlichen Betriebs-
und Unternehmensfiihrung, Personalmanagement, Kostenmanagement und Qualitdtsmanage-
ment behandelt.

Die Kapitel sind in sich geschlossen, enthalten aber zahlreiche Querverweise untereinander. So
finden Sie die Personalbedarfsrechnung im Kapitel Personalmanagement, die darauf aufbauende
Kostenkalkulation im Kapitel Kostenmanagement und die erlduternden Prozesse im Kapitel Quali-
tatsmanagement. Durch die Seitenhinweise kdnnen Sie sich die Zusammenhénge leicht erschlie-
Ben.

Neu in der 4. Auflage

Im Kapitel ,Qualitdtsmanagement” ist der Anhang an die aktuellen MDK-Anforderungen ange-
passt. Es wird die aktuelle Qualitatsprifungsrichtlinie (QPR) vom 17.01.2014 beschrieben, ebenso
die aktuelle Pflegetransparenzvereinbarung (PTVS) vom 01.01.2014.

Die genannten Praxisbeispiele beziehen sich auf konkrete Einrichtungen. Daten und Fakten kon-
nen daher nicht 1:1 auf andere Einrichtungen tbertragen werden, wohl aber das Grundprinzip,
z.B. firr eine Leistungsbeschreibung oder eine Kalkulation. Jede Einrichtung ist aufgefordert, ihre
eigenen Rahmenbedingungen, Zahlen und Fakten zugrunde zu legen. Im flinften Kapitel werden
stellvertretend fir die Priifungsgattung ,Situationsaufgabe” und ,Schriftliche Priifungsaufgabe”
der Meisterpriifung zwei Aufgabenbeispiele vorgestellt. Diese sind mit leichten Abwandlungen
ebenso fiir die Ubung und Priifungsvorbereitung der hauswirtschaftlichen Betriebsleiterin zu ver-
wenden.

Der besseren Lesbarkeit wegen wird abwechselnd die weibliche und die mannliche Form ge-
nannt, in Originalzitaten auch Kombinationen.

Im Band 2 (Europa-Nr. 60143) werden die Themenschwerpunkte Marketing, Recht, Existenzgriin-
dung und Biro- und Selbstmanagement behandelt, der Band 3 (Europa-Nr. 60150) hat den The-
menschwerpunkt Controlling .

... und Dank

Mein Dank gilt allen Seminarteilnehmerinnen und Mitarbeiterinnen in hauswirtschaftlichen Be-
trieben, durch deren Teilnahme an Seminaren und in Beratungsprozessen ich immer wieder
Theorie mit Praxis verbinden kann.

Ein besonderer Dank gilt den Mitarbeiterinnen und Fiihrungskréften in der Akademie Hohenheim
der Didzese Rottenburg-Stuttgart, dem Altenkrankenheim Bethanien fiir die Grafschaft Moers
und der Stiftung Lihlerheim in Schermbeck. Fotos, Dokumente, Zahlen und Fakten dieser sozia-
len Dienstleistungsbetriebe bereichern dieses Fachbuch.

Wesel, im Herbst 2014 Karin Beuting-Lampe



Geleitwort zur 1. Auflage

Betriebs- und Unternehmensfiithrung ist eine der Kernaufgaben hauswirtschaftlicher Fach- und
Fuhrungskréfte. Mit der am 1. November 2005 in Kraft getretenen neuen Verordnung Uber die
Anforderungen in der Meisterpriifung des Berufes Hauswirtschafter/in wird diesem Arbeitsbe-
reich die in der Praxis notwendige Bedeutung beigemessen. Von den Priflingen werden umfas-
sende Kenntnisse im Management des hauswirtschaftlichen Dienstleistungsbetriebes erwartet.
Neben einem groBen Mal an praktischen Fertigkeiten und personenorientiertem Arbeiten, das
seit jeher im Mittelpunkt des Berufsfeldes steht, werden nun in weitaus starkerem AusmaB die
Bearbeitung wirtschaftlicher und unternehmerischer Fragen von den Fachkraften erwartet.

Im Bereich der Betriebs- und Unternehmensfiihrung heiit es nun, sich mit Existenzsicherung des
Unternehmens, Personal-, Qualitats- und Projektmanagement auseinander zu setzen. Die haus-
wirtschaftliche Fachkraft lernt Betriebsstrukturen kennen und deren wirtschaftliche, rechtliche
und soziale Zusammenhéange zu analysieren und zu bewerten. Neben dieser Analyse erarbeitet
sie Lésungsvorschldge zur Verbesserung der betrieblichen Situation.

Das aktuelle Buch von Karin Beuting-Lampe schlief3t eine Licke in der Literaturliste fir Kollegin-
nen und Kollegen, die sich gerade auf die Meisterpriifung vorbereiten, wie auch fir die, die sich
selbst weiterbilden und auf den Stand der Zeit bringen wollen — oder ein umfangreiches Projekt
in ihrem Betrieb bearbeiten. Beuting-Lampe gelingt es, die theoretischen Inhalte der Betriebs-
und Unternehmensfiihrung klar zu formulieren und gut nachvollziehbar darzustellen.
Betriebswirtschaftliche Sachverhalte werden von ihr auf die entsprechenden Arbeitsgebiete im
Bereich Hauswirtschaft Ubertragen, durch Beispiele erldutert und so transparent gemacht. Klar
dargestellt werden dabei auch die Schnittstellen z.B. zum Pflegebereich. Die Erlduterungen sind
leicht lesbar und gut verstandlich, die Listen und Ubersichten z.B. zum Thema Personalplanung
fur eigene Berechnungen als Muster nutzbar. Das Buch vermittelt das nétige Grundlagenwissen
verkniipft mit Praxisbeispielen, die jederzeit auf eigene Projekte libertragbar sind.

Ob als angestellte Fachkraft im hauswirtschaftlichen Dienstleistungsbetrieb oder als selbststandi-
ge Managerin: mit dem vorliegenden Grundlagenwerk werden Zusammenhé&nge transparent ge-
macht und das Verstandnis fir betriebswirtschaftliche Erfordernisse geférdert. Als Lehrbuch in
der Vorbereitung auf Prifungen, wie auch zum Selbststudium kann dieses Buch nur allen emp-
fohlen werden.

Wir wiinschen allen Lesern viel Spal3 beim Eintauchen in die Welt der hauswirtschaftlichen Be-
triebsfiihrung und viel Erfolg auf dem weiteren beruflichen Weg.

Christina Hohmann-Schaub Petra Stubakow

1. Vorsitzende 1. Vorsitzende Bundesverband
Berufsverband Hauswirtschaft e.V. der Meisterinnen und Meister
Vorstandsmitglied der Hauswirtschaft e.V.

der Bundesarbeitsgemeinschaft
Hauswirtschaft (BAG-HW)

Weinstadt und Hambergen im September 2007
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Kapitel 1

Aufgaben der hauswirtschaftlichen
Betriebs- und Unternehmensfiihrung

\




1 Aufgaben der hauswirtschaftlichen Betriebs- und Unternehmensfiihrung

1.1 Hauswirtschaftliche Betriebe und Unternehmen

Fuhren Sie einen hauswirtschaftlichen Betrieb oder leiten Sie ein hauswirtschaftliches Unterneh-
men oder die hauswirtschaftliche Abteilung in einer sozialen Organisation? Vielleicht bereiten Sie
sich in einer Weiterbildung darauf vor, als hauswirtschaftliche Betriebsleiterin oder Meisterin der
Hauswirtschaft eine Managementaufgabe zu Gibernehmen? Viele Begriffe, die wir zunachst klaren
wollen.

Sowohl ,fithren — leiten — managen” als auch ,Unternehmen — Betrieb — Organisation” kdnnen wir
jeweils als synonyme Begriffe verwenden.

Zwar spricht man eher in der Industrie oder im Handel von Unternehmen, im Handwerk und in
der Landwirtschaft von Betrieben und in sozialen Institutionen, Verbanden oder Behérden von
Organisationen; doch das hat eher umgangssprachliche, traditionelle Griinde. Aus betriebswirt-
schaftlicher Sicht geht es bei allen dreien um ein und denselben Grundgedanken:

= Unternehmen, Betriebe und Organisationen wirtschaften und dazu bedarf es einer
= Fihrung, einer Leitung, eines Managements.

Die Arten von hauswirtschaftlichen Betrieben und hauswirtschaftlichen Abteilungen in Betrieben
sind so zahlreich wie die Hauswirtschaft abwechslungsreich ist. Da ist

= das Tagungshaus

= das Alten- und Pflegeheim

= die Behinderteneinrichtung

= das Krankenhaus

= das Internat

= die Betriebskantine

= der Reinigungsdienstleister

= der Waschedienstleister

= der Caterer

= der rollende Mittagstisch

= die Wohngemeinschaft

= der Privathaushalt

= der Pensionsbetrieb mit ,Ferien auf dem Bauernhof”.

Sie selbst mogen aus Ihrer Berufspraxis noch einige hinzufiigen.

Die Ausbildungsverordnung zur Hauswirtschafterin/zum Hauswirtschafter unterteilt Betriebe in
drei Hauptgruppen. Sie nennt als Einsatzorte fur die betriebliche Ausbildung

= Privathaushalte

= soziale Unternehmen

= erwerbswirtschaftlich orientierte Unternehmen.
Alle drei Arten von Betrieben ,wirtschaften” und missen ,wirtschaftlich handeln”.

Wirtschaften” bedeutet

= menschliche Bedirfnisse kennen und mit den zur Verfliigung stehenden Ressourcen den ent-
sprechenden Bedarf decken.



1.1 Hauswirtschaftliche Betriebe und Unternehmen

Das klingt sehr theoretisch. Was bedeutet es?

Ressourcen sind Mittel, in der Betriebswirtschaft spricht man auch von Produktionsmitteln oder
Produktionsfaktoren. Dies sind in einem Tagungshaus z.B. die Mitarbeiter, das Gebaude, in dem
die Dienstleistung angeboten wird, die Ausstattung der Zimmer, die Tagungsraume, Biros, die
Reinigungsmittel, die Lebensmittel, die Tischwasche, die Maschinen usw.

Ressourcen sind grundsatzlich knapp, weil sie begrenzt sind.

Menschliche Bedurfnisse dagegen sind in der Art vielfaltig und in der Anzahl unbegrenzt. Der
Soziologe Maslow hat sie in der ,Maslow’schen Bedrfnispyramide” nach finf Stufen klassifiziert.

Stufe 1
Stufe 2
Stufe 3
Stufe 4
Stufe 5

Physiologische Bedirfnisse (z.B. Nahrung, Wohnung)
Sicherheitsbedirfnisse (z.B. sicherer Arbeitsplatz)
Soziale Bedurfnisse (z.B. Familie)
Wertschatzungsbedurfnisse (z.B. Respekt)

Bedurfnis nach Selbstverwirklichung

Bedurfnisse und Bedarf unterscheiden sich:

= Bedirfnisse haben individuellen und subjektiven Charakter.

= Der Bedarf fasst objektiv und messbar die Bedirfnisse zusammen.
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Beispiel
Zu den physiologischen Bedurfnissen der Fachinstitute erforschen und errechnen den
ca. 82 Mio. Deutschen gehort das Bediirfnis  aktuellen und zukiinftigen Bedarf an Ein-,
nach ,Wohnen”. Zwei- und Mehrfamilienhdusern, um das
Bedurfnis nach ,Wohnen" zu decken.
Junge Menschen haben das Sicherheitsbe- Fachinstitute erforschen und errechnen den
dirfnis, einen Beruf zu erlernen. aktuellen und zukiinftigen Bedarf an Auszu-

bildenden z.B. im Gesundheitswesen.

Wenn ein hauswirtschaftliches Unternehmen, z.B. ein Alten- und Pflegeheim, ,wirtschaftet”, be-
deutet es, dass es die Bedirfnisse von alten und pflegebedirftigen Menschen kennt und seine
Mittel so einsetzt, dass der hauswirtschaftliche Versorgungs- und Betreuungsbedarf der Bewoh-
ner gedeckt wird.

= Ein Heimkoch erstellt einen wochentlichen Speisenplan. Er kennt den Nahrwertbedarf fir alte
Menschen, bedenkt deren Kau- und Schluckprobleme und kommt deren Beduirfnis nach alt-
bewahrter, bekannter Kost nach. Mit diesem Speisenplan deckt er den Verpflegungsbedarf.

= Ein Hauswirtschaftsteam organisiert eine Feier zum 100. Geburtstag einer Bewohnerin. Die
Hauswirtschaftsleitung erfragt beim Bewohner oder dessen Angehdrigen die Wiinsche zur
Speisenfolge, zur Dekoration, zur Gastebetreuung. Sie erstellt daraufhin einen Arbeitsplan
und einen Personaleinsatzplan, sie reserviert und dekoriert mit der Auszubildenden den
Raum, in dem die Feier stattfindet. So deckt sie den Betreuungsbedarf.

In einem Internat kann ,wirtschaften” bedeuten:

= Das Reinigungsteam reinigt die Schulklassen, Verkehrswege und Sanitaranlagen. Es setzt
dazu Reinigungsgerate und Reinigungsmittel ein. Die Mitarbeiter richten den Reinigungs-
standard an den Bedirfnissen der Schiiler bzw. der Eltern aus. Sie decken damit den Hygie-
ne- und Reinigungsbedarf.

= Die Mitarbeiter der Hauswirtschaft hdngen in den Zimmern Gardinen auf und kommen
dem Bedurfnis der Schiilerinnen und Schiler nach Privatsphére nach. Sie tun dies mit den
Ressourcen Gardinen, Gardinenrdlichen, Leiter und Arbeitszeit. Sie decken damit einen
Betreuungsbedarf.

In diesen Beispielen war noch nicht die Rede davon, ob dieses beschriebene ,Wirtschaften” auch
Jwirtschaftlich” vor sich geht. Worin liegt der Unterschied?
.Wirtschaftlich handeln” bedeutet

= die vorhandenen, aber knappen Ressourcen verniinftig, d.h. rational einzusetzen (Rational-
prinzip) und

= dabei zu beachten, dass ein finanzielles Gleichgewicht herrscht.
Das Rationalprinzip lasst sich in zwei verschiedene Prinzipien unterscheiden: das Minimalprinzip
und das Maximalprinzip (auch: Minimum- und Maximumprinzip genannt).

= Beim Minimalprinzip gilt es, eine vorgegebene Menge mit einem geringst moglichen — mini-
malen — Einsatz herzustellen.



1.1 Hauswirtschaftliche Betriebe und Unternehmen

= Beim Maximalprinzip gilt es, mit einem gegebenen Einsatz die moglichst gréfite — maximale
— Menge herzustellen.

Achtung: ,Wirtschaftlich handeln” bedeutet nicht — wie haufig missverstanden — mit dem geringst
moglichen Einsatz die grot mogliche Leistung zu erbringen.

Beispiel Minimalprinzip
An einem Abreisetag missen in einem Tagungshaus 30 Zimmer gereinigt werden (vorgegebene
Menge).

Ziel des wirtschaftlichen Handelns ist es, die 30 Zimmer so zu reinigen, dass der Einsatz so gering
wie moglich ist. Der Einsatz besteht hauptsachlich aus den Kosten fur Mitarbeiter (MA) und Ar-
beitsmittel (AM).

Bisher haben drei wenig geschulte Mitarbeiter mit veralteter Reinigungstechnik die 30 Zimmer in
drei Stunden gereinigt:

3 Mitarbeiter x 3 Std. x 13,00 €/Std. + 10,00 € Arbeitsmittel = 127,00 €

Ziel des wirtschaftlichen Handelns nach dem Minimalprinzip ist es, diesen Einsatz zu minimieren.
Dazu gibt es mehrere Mdglichkeiten, z.B. Mitarbeiter schulen und aktuelle Reinigungstechnik
einsetzen. Der zukiinftige Mitteleinsatz kbnnte sich dann reduzieren auf:

3 Mitarbeiter x 2,5 Std. x 13,00 €/Std. + 12,50 € Arbeitsmittel = 110,00 €

Beispiel Maximalprinzip

Bisher haben flnf Teilzeitmitarbeiter (gegebener Einsatz) in einer hauseigenen Wéscherei an drei
Waschautomaten im Einschichtsystem die Wasche eines Alten- und Pflegeheims bearbeitet. Ab
15 Uhr ruht der Maschinenpark.

Ziel des wirtschaftlichen Handelns nach dem Maximalprinzip ist es, mit den vorhandenen Mitteln
mehr Waschedienstleistung zu erbringen.

Dazu gibt es mehrere Moglichkeiten, z.B. die zusatzliche Bearbeitung der Wasche einer nahe
gelegenen Tagespflegeeinrichtung. Dazu kdnnte ein Zweischichtensystem eingefiihrt werden,
und die vorhandenen Mitarbeiter und Maschinen kénnten mehr Leistung erbringen.

Ein erwerbswirtschaftlich orientierter Betrieb unterscheidet sich von sozialen Betrieben — auch
Non-Profit-Organisationen genannt — dadurch, dass sein wirtschaftliches Handeln von der Ziel-
setzung geleitet wird, Gewinne zu erwirtschaften. Dies ist das Prinzip der Gewinnmaximierung.
Von Gewinn spricht man,

= wenn die Ertrdge aus dem Absatz der Produkte und Dienstleistungen

= den Aufwand, der notwendig war, die Produkte und Dienstleistungen zu erbringen

Ubersteigen.
Mathematisch ausgedriickt:

Ertrage
- Aufwendungen
= Gewinn

unter der Voraussetzung, dass Ertrage groBer sind als die Aufwendungen.
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Umgekehrt gilt:

Ertrage
- Aufwendungen

= Verlust
unter der Voraussetzung, dass Ertrage kleiner sind als die Aufwendungen.

Fur Non-Profit-Organisationen, die ja nicht gewinnorientiert, sondern kostendeckend arbeiten,
gilt:
Ertrage
- Aufwendungen
Spenden
Zuschusse
Sponsorengelder
= 0,00 €

+ o+ o+

1.2  Sach- und Managementfunktionen in einem
hauswirtschaftlichen Betrieb
In allen Betrieben und Unternehmen, ob industriell produzierende Betriebe, GroB- oder Einzel-

handel, landwirtschaftliche Betriebe oder Organisationen im Gesundheitswesen, fallen zwei Arten
von Funktionen (= Aufgaben) an: die Sachfunktionen und die Managementfunktionen.

Die grundlegenden Sachfunktionen, die sich noch weiter untergliedern lassen, sind

= Einkauf

= Produktion

= Verkauf

Unter Produkten versteht man in der Betriebs- und Unternehmensfiihrung, in der Betriebswirt-
schaft und auch im Qualitdtsmanagement sowohl Produkte als auch Dienstleistungen; z.B. das
Herstellen von 100 Mittagsmends in der Kiiche durch die Kiichenmitarbeiter (Produktion) und
das Servieren dieser MenUs durch Servicekrafte im Restaurant (Dienstleistung).

Die grundlegenden Managementfunktionen, die sich ebenfalls weiter differenzieren lassen, sind
= Planung

= Organisation

= Kontrolle

Sach- und Managementfunktionen stehen aber nicht nebeneinander, Giber- oder untergeordnet,
sondern sie sind miteinander verwoben. Wie in einem gewebten Stoff die Verbindung von Kette

und Schuss ein reiBfestes Material ergibt, so ergibt erst das Zusammenwirken der Sach- und Ma-
nagementfunktionen einen ,funktionierenden” Betrieb.

Wenn Sie die Hauswirtschaft in einem Betrieb leiten, erfiillen Sie zwar Gberwiegend Management-
aufgaben, aber ebenso Sachaufgaben. Das zeitliche Verhaltnis von Management- zu Sachaufga-
ben hangt maBgeblich von der Art und GroBe des Betriebes ab. Je groBer der Betrieb und der
Umfang an Managementaufgaben, desto hoher in aller Regel der Anteil von Fachkraften und
angelernten Mitarbeitern, die Sie zur Ausfihrung von Sachaufgaben einsetzen missen.

Wie die Funktionen miteinander verwoben sind, zeigt das folgende Beispiel in Form einer Matrix.



1.2 Sach- und Managementfunktionen in einem hauswirtschaftlichen Betrieb

Dienstleistung ,Vermietung von Seminarraumen”

Erbringung der Verkauf

Dienstleistung

Managementaufgabe ist es, diese Fragen zu beantworten:

Welche Politik vertritt das Tagungshaus?

Welche Zielgruppe wird angesprochen?

Welchen Qualitatsstandard sollen die Seminarraume haben?
Welche Kosten entstehen, welche Preise lassen sich erzielen?
Welches Personal und welche Arbeitsmittel sind notwendig,
um Seminarrdume zu vermieten?

Welche Prozesse sind fiir die Dienstleistung erforderlich?
Wie lassen sich Kunden gewinnen und halten?

u.a.
Sachaufgabe: z.B. Sachaufgabe: z.B. Sachaufgabe: z.B.
Eine Materialbestel- Eine Checkliste Kundenstatistiken
lung vorbereiten fur angeforderte fihren

Medien erstellen

Erbringung der Verkauf

Dienstleistung

Managementaufgabe ist es, diese Fragen zu beantworten:

Welche Prozesse sind erforderlich, um die Planung umzusetzen?
Wie sollen die Prozesse gestaltet werden?

Wie und wo lassen sich Personal und Arbeitsmittel beschaffen?
Welches Budget ist notwendig?

Wie missen Arbeits- und Dienstplane aussehen?

Welche Kommunikationsstruktur muss eingerichtet werden?
Organisation Wie werden Kundenbeschwerden erfasst?

Wie sind das Biro- und Zeitmanagement strukturiert?

Wie lassen sich Mitarbeiter motivieren und qualifizieren?

u.a.

Sachaufgabe: z. B. Sachaufgabe: z.B. Sachaufgabe: z.B.
Waren annehmen Seminarrdume Belegungsanfragen
und einlagern reinigen entgegennehmen
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1 Aufgaben der hauswirtschaftlichen Betriebs- und Unternehmensfiihrung

Erbringung der Verkauf

Dienstleistung

Managementaufgabe ist es, diese Fragen zu beantworten:

Mit welchem Erfolg wird die Planung umgesetzt, mit welchem
Erfolg die Organisation?

Wie wird das Budget Uberwacht und gesteuert?

Wie ist die Qualitat der Lieferanten zu bewerten?

Laufen die Prozesse reibungslos oder gibt es Verbesserungs-
potential?

Welche Folgerungen lassen sich aus der Auswertung der Kunden-
beschwerden ziehen?

Was kann/muss zur Mitarbeiterzufriedenheit getan werden?
Missen Planung oder Organisation revidiert werden?

u.a

Sachaufgabe: z.B. Sachaufgabe: z.B. Sachaufgabe: z.B.
Materialverbrauch Endkontrolle im Mit Seminarveran-
statistisch erfassen Tagungsraum durch-  staltern Kunden-
und auswerten fihren gesprache flihren

Wie Sie leicht erkennen, steuern die Fragen, denen Sie sich bei der Managementaufgabe ,Kon-
trolle” stellen mussen, wieder auf die Managementaufgabe ,Planung” zu.

Diesen Kreislauf finden Sie im Kapitel 4 ,Qualitdtsmanagement” als pdca-Zyklus wieder:

= plan planen

= do  durchfiihren

= check Uberprifen, Gberwachen

= act handeln, reagieren

Auch die Berufs- und Arbeitspddagogik bedient sich der Erkenntnis, dass alles Kontrollieren in
eine erneute Planung miindet. Sie hat daflir das Modell der vollstdndigen Handlung entwickelt:
= informieren

= planen

= entscheiden

= durchfiihren

= kontrollieren

= bewerten

1.3 Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen

Ziel und Zweck der Managementaufgaben Planung, Organisation und Kontrolle ist es, hauswirt-
schaftliche Produkte und Dienstleistungen zu erbringen, die auf die jeweilige Kundengruppe zu-
geschnitten sind. Welche Produkte und Dienstleistungen dies im Einzelfall sind, ergibt sich aus
dem Auftrag der Organisation oder aus dem erwerbswirtschaftlichen Unternehmenszweck, z.B.



1.3 Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen

= Speisenproduktion
= Speisenservice
= Service rund um das Wohnen - Facilitymanagement:

= Reinigung, technische Dienste, Gestaltung des Wohnumfeldes, Vermietung, Pflege
der AuBenanlagen

= Wascheversorgung
= Hauswirtschaftliche Betreuung
= Hauswirtschaftliche Beratung

Nicht alle Betriebe erbringen Dienstleistungen in allen hauswirtschaftlichen Bereichen. Auch sind
die Gewichtungen der einzelnen Bereiche unterschiedlich.

Eine Betriebskantine wird 90 % ihrer Produkte und Dienstleistungen im Bereich der Speisenpro-
duktion und dem Speiseservice erbringen. Doch tberall dort, wo Menschen nicht nur gemeinsam
essen und trinken, sondern wohnen, tagen oder tGbernachten, sind alle hauswirtschaftlichen Teil-
bereiche gefragt.

Je nach GroBe des Betriebes kénnen diese Teilbereiche von spezialisierten Leitungskréften gefihrt
werden:

= Kichenleitung

= Leitung des Facilitymanagements

= Leitung der Wascherei

= Leitung des Gasteservices

oder von einer

= Gesamtleitung der Hauswirtschaft

Viele Leitungskréfte in der Hauswirtschaft haben sich auf den einen oder den anderen Bereich
spezialisiert. Grundsatzlich vermittelt aber die hauswirtschaftliche Aus-, Fort- und Weiterbildung
alle Fachkompetenzen. Der Aufgabenkatalog fiir die Betriebs- und Unternehmensfihrung unter-
scheidet sich jedoch nicht: Fiir die Flihrungsaufgaben macht es prinzipiell keinen Unterschied, ob
Sie mit 25 Mitarbeitern fir die Versorgung der Bewohner in einem Alten- und Pflegeheim verant-

wortlich sind oder mit 80 Mitarbeitern fir die Reinigung eines Krankenhauses oder mit 12 Mitar-
beitern flr die gesamte Hauswirtschaft eines kleinen Tagungshauses.

Als Leitungskraft tragen Sie die Verantwortung fur die Erbringung der Dienstleistung bzw. fir die
Herstellung von Produkten.
Produkte oder Dienstleistungen unterliegen der Abfolge

= Input Produktion Output

Den ,Input” bilden die Produktionsfaktoren
= Mensch

= Betriebsmittel

= Arbeitsmittel

In der ,Produktion” werden die Produktionsfaktoren je nach Art des Produktes und der Dienst-
leistung kombiniert und umgewandelt.

Den ,Output” bilden das fertige Produkt und die erbrachte Dienstleistung.
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1 Aufgaben der hauswirtschaftlichen Betriebs- und Unternehmensfiihrung

Beispiel: Produkt ,Mittagsmeniis”

Input
Mensch
Koch, Hauswirtschafterin, angelernte Kiichenmitarbeiter, Auszubildende, Reinigungskrafte,
Mitarbeiter des Hol- und Bringedienstes

Betriebsmittel
Betriebsgebaude, Produktionskiiche, Lagerraume, Spulkiiche, Maschinen, z.B. HeiBluft-
dampfer, Kippbratpfanne, Zerkleinerungsmaschinen, Warmewagen, Spilmaschine

Arbeitsmittel
Lebensmittel, Hygieneartikel, Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Reinigungs- und
Kuchentlcher, Arbeitsgerate, z.B. Messer, Schiisseln

+

Produktion
Umwandlung und Kombination

lagern, vorbereiten
kochen, bereitstellen, reinigen

4

Output
Ergebnis

Servierfertiges Mittagsmenu




1.3 Hauswirtschaftliche Produkte und Dienstleistungen

Beispiel: Dienstleistung ,Bereitstellen eines Seminarraumes”

Input
Mensch
Reinigungs-/Servicemitarbeiter, Empfangs-/Verwaltungsmitarbeiter, technische Mitarbeiter

Betriebsmittel
Betriebsgebaude, Seminarraum, Tische, Stuihle, Flipchart, Moderationswande, Overhead-
projektor, Beamer, Leinwand, Reinigungswagen, Staubsauger

Arbeitsmittel
Reinigungsmittel, Reinigungstextilien, Hygieneartikel, Moderationswande, Moderations-
wandpapier, Moderationskarten, Pinnadeln, Flipchartpapier, Ersatzbirnen

Produktion
Umwandlung und Kombination

reinigen, Material auffillen
Tische, Stiihle, Medien richten

Output
Ergebnis

fertiger Seminarraum
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1 Aufgaben der hauswirtschaftlichen Betriebs- und Unternehmensfiihrung

Beispiel: Dienstleistung ,Didtberatung eines Patienten”

Input
Mensch
Diatetisch geschulte Kéchin

Betriebsmittel
Betriebsgebaude, Biiro, PC

Arbeitsmittel
Fachliteratur, Papier, Schreibmaterial, Informationsbroschiren

Dienstleistungserbringung
Umwandlung und Kombination

patientenbezogenes Erndhrungsprogramm erarbeiten,
Patienten beraten

Output
Ergebnis

informierter Patient




Kapitel 2

Personalmanagement
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2 Personalmanagement

2.1 Aufgaben des Personalmanagements

Der einzelne Mensch, der Mitarbeiter, allgemein: das Personal erstellt hauswirtschaftliche Produkte
und Dienstleistungen:

= die Hauswirtschafterin versorgt einen Wohnbereich

= der Koch produziert das Essen

= die Spilkraft bedient die Spilmaschine

= der Techniker wartet Maschinen

= der Mitarbeiter des Hol- und Bringedienstes transportiert Wasche

= die Reinigungskraft reinigt Toiletten

= die stellvertretende Hauswirtschaftsleitung prift die Reinigungsarbeiten

Ziel des Personalmanagements ist es, sicherzustellen, dass die
= Mitarbeiter in ausreichender Zahl

= mit angemessener Qualifikation

= zum richtigen Zeitpunkt

zur Verfiigung stehen, damit die Dienstleistungen wirtschaftlich und kundenorientiert erbracht
werden kénnen.

Daraus leiten sich folgende Aufgaben des Personalmanagements ab:

Aufgaben des Personalmanagements
= Personalplanung
= Personalbeschaffung
= Personalfreisetzung
= Personalentwicklung
= Personalbeurteilung
= Personalfiihrung

= Personalverwaltung

Im Rahmen dieses Kapitels werden die

= Personalplanung

= Personalbeschaffung

= Personalfreisetzung

dargestellt. Ausfiihrungen zu den Themen
= Personalentwicklung

= Personalbeurteilung

= Personalfiihrung

finden Sie im Kapitel ,Mitarbeiterfihrung und Zusammenarbeit im Betrieb” in Karin Beuting-
Lampe: ,Ausbilden in der Hauswirtschaft”.

Die Personalverwaltung ist ein Spezialgebiet fiir Personalkaufleute und wird deshalb hier nicht
naher beleuchtet.



