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Seit über 20 Jahren leitet Ursula Schukraft die AG Hauswirtschaft der Diakonie Württemberg und 
das Thema Bauvorschriften wurde fast bei jedem Treffen diskutiert. Seit März 2025 gibt es einen 
neuen Praxisleitfaden zum Thema Bauen in der Hauswirtschaft und hier heißt es: Vorausschauend 
handeln statt hinterher jammern!

In der Hauswirtschaft gibt es beim Thema Bauen viel 

zu beachten, wie die Anpassung an Gesetzesände-

rungen, Nachhaltigkeit oder auch, wie die Hauswirt-

schaft in einem Gebäude sichtbar gemacht werden 

soll. Alltagsnutzen vor architektonischen Extras ist die 

Devise, aber Förderrichtlinien setzen Grenzen und auch 

das Geld, denn wie heißt es so schön in einem Sprich-

wort: „An der Kasse stirbt der Traum“.

Eine Fachtagung im Jahr 2023 in Stuttgart war der Start-

schuss für den heutigen Praxisleitfaden mit hauswirt-

schaftlicher Expertise. Hier kamen Architekten und 

Hauswirtschaftsleitungen zusammen. 

„Architekten müssen und wollen wissen, was die Haus-

wirtschaft braucht. Dazu gehört auf jeden Fall die Pro-

zess- und Funktionsbeschreibung, denn das ist das A und 

O und die Grundlage für die Funktionsräume“, erläutert 

HWL Renate Wörner, Leiterin der Arbeitsgruppe Bauen 

in der AG Hauswirtschaft in Württemberg. Gefragt sind 

Maße und Anschlusswerte für fest installierte Geräte, da-

mit die Maschinen bei der Anlieferung überhaupt durch 

die Tür passen, außerdem die Maße von losen Einrich-

tungsgegenständen und Geräten, und wo im Gebäude 

die Hauswirtschaftsräume überhaupt liegen sollen.

Prozess- und Funktionsbeschreibung 
sind wichtig

„Wir müssen den Fuß in der Tür haben, bevor der Archi-

tekt den Bleistift hebt“, stellt Projektleiterin Ursula Schu-
kraft klar. „Denn wenn die Betonwände erst einmal 

stehen, haben wir keinen Einfluss mehr.“

Bei einem eigenen Bauprojekt in der Diakonie Stetten 

hat Renate Wörner beobachtet, dass es durchaus die 

Neuer Leitfaden für das Bauen
in sozialen Einrichtungen

Architekten sind, die die Hauswirtschaft angetrieben 

haben. „Das, was wir zusammengefasst haben, wollten 

unsere Architekten vorher wissen. Sie sind ja auch nicht 

scharf auf das Gemurre hinterher“, so Wörner. Es kön-

ne aber auch sein, dass Systeme, Abläufe und Metho-

den in der Hauswirtschaft überdacht werden müssen, 

wenn die Räume es nicht zulassen.

Beispiel Wäschepflege

Für die Funktionsräume zur Pflege der reinen und un-

reinen Wäsche sind beispielsweise folgende Daten we-

sentlich und müssen detailliert beschrieben werden:

	 Lage des jeweiligen Raumes im Gebäude

	 Abmessungen und Anschlusswerte der fest instal-

lierten Maschinen (Datenblätter) 

	 Maße von losen Einrichtungsgegenständen und Ge-

räten (zum Beispiel die Maße von Wäschecontai-

nern und von welcher Seite sie beschickt werden).

Nur so kann sichergestellt werden, dass die Anforde-

rungen an Größe und notwendige Installationen erfüllt 

werden können. Damit wird auch klar, warum diese Ex-

pertise schon lange vor dem eigentlichen Bau des Ge-

bäudes benötigt wird.

Hilfreich kann es auch sein, den Brandschutz vorher mit 

den Aufsichtsbehörden abzuklären. Bei brandschutzer-

tüchtigten Gebäuden könnte möglicherweise auf 

schwerentflammbare Materialien verzichtet werden. 

Auch wasserfeste Tapeten können sinnvoll sein, bei-

spielsweise im Demenzbereich im geschützten Setting.
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Inhalte des Leitfadens

In Teil 1 nennen die Autor*innen Aspekte für die Pla-

nung und Steuerung und erläutern die Bedeutung von 

Konzeptionen und Prozessbeschreibungen.

Teil 2 widmet sich der zentralen Bedeutung von Funk-

tions- und Prozessbeschreibungen und stellt diese an-

hand einer fiktiven Wohnsituation exemplarisch dar. An 

jede Beschreibung schließt sich eine Checkliste an. 

Hier geht es in erster Linie darum, welche Aspekte (bis) 

wann und mit wem geklärt oder mitgeteilt werden sol-

len bzw. müssen. 

In Teil 3 werden die Vorteile eines sogenannten Raum-

buches vorgestellt.

Teil 4 enthält eine sehr umfangreiche Sammlung sub-

jektiver Beobachtungen der Hauswirtschaft und in der 

Praxis erlebter (Fehl-)Planungen. Hier werden Anmer-

kungen je nach Raumart in einer Spalte zusammenge-

fasst und direkt lösungsorientiert bewertet.

Teil 5 beschreibt Aspekte des Bauens und Wohnens 

im geschützten Setting. Auch hier gibt es viele Möglich-

keiten, sich auf die Menschen einzustellen, die in den 

Einrichtungen leben. 

Grenzen des Ratgebers

Empfehlungen für Bodenbeläge sind in dem über 65-sei-

tigen Praxisleitfaden bewusst nicht enthalten. Es gibt hier-

zu bereits ausgereifte Fachliteratur, die im Leitfaden zitiert 

wird. Außerdem werden die aktuell geltenden Leitlinien 

(wie „Wenn in sozialen Einrichtungen gekocht wird“) und 

gesetzliche Vorschriften allenfalls in der Fußzeile erwähnt. 

Der Grund: „Wenn man den Bau eines Autos beschreibt, 

legt man ja auch nicht die Straßenverkehrsordnung da-

zu“, so Renate Wörner.  � Mehr auf Seite 14 und 15

 Robert Baumann

Standort:
	 Der Raum muss zur Anlieferung anfahrbar bzw. mit dem 

Aufzug zu erreichen sein.

	 Anordnung/Position des zentralen Reinigungsraumes 

in der Nähe des Aufzugs (wenn vorhanden) oder gut 

anfahrbar. Ware wird zum Teil auf Europaletten ange-

liefert (keine Schwellen, breiter Türrahmen).

	 Aufgrund entweichenden Inhaltstoffe von Reinigungs-

mitteln, die gesundheitsgefährdend sein können, ist hier 

eine gute Lüftung notwendig. Jedoch bieten Fenster 

und Lüftungen auch Eintrittsmöglichkeiten für Schädlin-

ge (Fliegengitter vorsehen).

	 Wisch- und desinfektionsmittelbeständiger Fußboden-

belag.

Funktionsbeschreibung: 
	 Lagerung der bestellten Reinigungsmittel und Haus-

verbrauchsartikel (in der Regel für das gesamte 

Haus, inklusive Waschmittel).

	 Lagerung der aufbereiteten Reinigungstextilien 

(staubsicher im Schrank).

	 Lagerung der Reinigungstechnik (Reinigungswagen, 

Müllsammler, eventuell Einscheibenmaschine).

	 Lagerung persönliche Schutzausrüstung.

	 Regalplatz für Eimer und Wäschekorb/-wanne vor-

halten.

	 Reinigungstextilien aufbereiten.

	 Wischbezüge und Reinigungstextilien waschen (je 

nach Wäschesystem und Standard).

	 Wäsche trocknen.

	 Getrocknete Wäsche im Schrank verstauen.

Rüsten für die Reinigung:
Das bedeutet: Platz für zwei Reinigungswägen je 121 x 

57 x 112 (B x T x H), ein Regal (Breite 120 cm) und 

Schrank (2-türiger Flügelschrank mit 3 bis 4 Regalböden 

(60 x 120)

	 Die Reinigungstechnik (den Wagen bestücken) je 

nach Reinigungssystem mit vorgetränkten Reinigungs-

tüchern und/oder mit Reinigungslösung ausstatten.

	 Müllsammler mit den entsprechenden Abfallbeuteln 

bestücken.

	 Mit Reinigungsmittel beladen bzw. kontrollieren. 

	 Reinigungstextilien laden.

	 Persönliche Schutzausrüstung (Handschuhe etc.) 

nachrüsten.

	 Hausverbrauchsmaterial (zum Beispiel Toilettenpa-

pier, Papierhandtücher, Hygienebeutel, etc.) laden.

Standort, Aufgabe und Funktion des zentralen Reinigungsraumes
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Küchenmöblierung
allgemein

Stauraumnutzung Wenn baulich möglich, L- und U- Formen wäh-
len.
Möglichst viele deckenhohe Hängeschränke. In 
den schwerer zugänglichen Eck- und Ober-
schränken können seltener benutzte Gegenstän-
de verstaut werden.

Schubladen- (Schränke) sind teuer und 
werden oft eingespart

Je nach Größe der Küche sind 1 bis 2 Schub-
ladenschränke in ausreichender Breite sinnvoll. 
Prüfen, ob die Klient*innen mit der Stopp-Funk-
tion umgehen können

Müllkonzept/Entsorgungssystem Oft rei-
chen die integrierten und seitens der Kü-
chenhersteller angebotenen Sammelbe-
hälter nicht aus.  

Diesen Sachverhalt vor der Küchenplanung prü-
fen. Ggf. kann es allein schon optisch sinnvoller 
sein, auf einen Unterschrank zu verzichten und 
dort stattdessen ausreichend dimensionierte 
Sammelbehälter außerhalb der Schränke aufzu-
stellen.

„Besenschrank“: Platz für Reinigungsuten-
silien und ggf. Reinigungsmittel

Entweder hier oder in nächster Nähe in einem 
hauswirtschaftlichen Funktionsraum einplanen.

Gestaltung der Fronten Pflege und Hygiene der Oberflächen Wasserbeständige, glatte Materialien. Auf Holz 
und Hochglanzoberflächen sowie Metalloptik 
verzichten.

Mittig platzierte oder durchgehende Griffe 
können für Klient*innen irritierend sein.
Griff-Muscheln und Griffleisten sind
Schmutzfallen.

Gut handhabbare Griffe so anordnen, dass er-
kennbar ist, in welche Richtung die Tür öffnet.

Nachgerüstete Schließlösungen sind in der 
Regel problematisch

In offenen und/oder frei zugänglichen Küchen, 
an den Schranktüren und Kühlgeräten Schlösser 
vorsehen. Sie können dann im Bedarfsfall ab-
geschlossen werden. Geeignete Schließsysteme 
prüfen (Schlüssel, Magnete usw.).

Offene Regale sind Schmutzfallen und wir-
ken schnell unordentlich.

Nur als Gestaltungselement zur optischen Auf-
lockerung einplanen, zum Beispiel als Abschlüs-
se von Oberschränken.

Arbeitsflächen Oberflächen: Hohe Beanspruchung.
Sogenannte Slim-Arbeitsplatten benötigen 
einen stabilen Unterbau.

Glatt, beständig gegen Wasser- und Wasser-
dampf. säurebeständig, schnitt- und hitzebestän-
dig. HPL- Platten sind zu favorisieren.
Bemusterungen und Stresstests lohnen sich in 
jedem Fall.

Anordnung: Abstellflächen fehlen oft ne-
ben dem Kühlschrank und den Gargerä-
ten/dem Herd, sowie dem Spülbecken.

Jedem Gerät eine ausreichende Abstellfläche 
zuordnen.
Andererseits auch auf durchgängige Flächen 
als Arbeitsfläche achten.

Rückwände Rückwände an Arbeitsflächen, aber auch 
an Herd und Spüle, sind Verschmutzungen 
ausgesetzt. Sind diese Wände lediglich 
gestrichen, stellt das schnell ein hygieni-
sches und vor allem optisches Problem 
dar.

Es muss nicht zwingend ein Fliesenspiegel an-
gebracht sein (Kosten, Reinigungsaufwand). 
Wasserfeste Resopal- oder ggf. auch Glasplat-
ten erfüllen diesen Zweck ebenso.

Teilaspekte zum Thema Bauen und Einrichten einer Wohngruppen-Küche

Bauplanung
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Unterschrank Spüle Die Lagerung und regelmäßige Entnahme 
der Reinigungschemie beschädigt den Bo-
den des Unterschrankes. Auslaufende Pro-
dukte müssen aufgefangen werden.

Eine wasserfeste, chemikalienresistente Ausstat-
tung oder Auffangwanne

Anordnung der Geräte Gar- und Kühlgeräte sollten nicht unmittel-
bar nebeneinanderstehen. Die Wärmeab-
gabe durch den Ofen/Herd erhöht den 
Energieverbrauch bei den Kühlgeräten.
Die Anordnung führt zu zusätzlichen, sich 
kreuzenden Wegen.

Arbeitsablauf in der Küche durchspielen und 
sinnvolle Anordnung der Geräte festlegen.

Küchen mit Thekenlösung
Die Platzierung des Kochfeldes als Theke 
hat den Vorteil, dass es von zwei Seiten 
zugänglich ist und die aktive Teilhabe am 
Kochvorgang ermöglicht. Aber auch den 
Nachteil, dass es als Abstellfläche genutzt 
wird.

Platzierung genau abwägen. Wenn sich die Kli-
ent*innen nicht aktiv am Kochprozess beteiligen 
können, überwiegen die Nachteile. Die Beteili-
gung Einzelner ist auch möglich, wenn sich der 
Herd innerhalb der Küchenzeile befindet.

Durchreichen Soll es bei einer geschlossenen Küche 
zum Essplatz hin eine Durchreiche geben, 
besteht die Gefahr, dass die Wand unter 
der Durchreiche schnell verschmutzt.

Unterhalb der Durchreiche ein abwaschbares 
Element anbringen – dies kann auch gestalteri-
sche Funktion haben.
Alternativ in diesem Bereich von zwei Seiten be-
nutzbare Unterschränke einbauen und dort das 
Ess-Geschirr einräumen.

Mikrowelle Platzmangel Mikrowellen können unter die Oberschränke 
montiert werden.
Einbauhöhe beachten hinsichtlich der Verbrü-
hungsgefahr.

Abdeckungen für
das Kochfeld

Platzmangel Mit entsprechenden Abdeckungen zum Beispiel 
aus Glas, kann auch die Fläche des Kochfeldes 
als Arbeitsfläche genutzt werden.

Sicherheitsaspekte Feuerfeste Unterlagen für Elektro-Kleinge-
räte (Kaffeemaschine, Wasserkocher usw.)

Fliesen mit Dekor, Glasschneidebretter.

Safety-Schloss für das Kochfeld Induktionskochfeld bevorzugen.

Mit freundlicher Genehmigung aus dem Praxisleitfaden „Bauen in, für und mit sozialen Einrichtungen“
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Der neue Praxisleitfaden „Bauen in, für und 

mit sozialen Einrichtungen“ kann ab sofort in 

gedruckter Form zum Preis von 19,95 Euro 

plus Versandkosten bestellt werden und wird 

ab März 2025 ausgeliefert. 

Online zu bestellen unter

 www.fachmedien-direkt.de

Leitung der Arbeitsgruppe und Redaktion: 

Ursula Schukraft, Diakonisches Werk Würt-

temberg

Autor*innen: Christian Fritz, Samariterstif-

tung; Christine Lang, Die Zieglerschen; Ga-

briele Maile, Karlshöhe Ludwigsburg; Sabi-

ne Neuffer, Johannes-Diakonie Mosbach; 

Renate Wörner, Diakonie Stetten

Leitfaden ab sofort erhältlich


