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Purierte Kost -
ein Risiko fur
Mangelernahrung

Ein Konzept zur Optimierung
der pulrierten Kost
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EINLEITUNG

Passierte Kost — in jeder Kiiche einer Senioreneinrichtung wird sie hergestellt. Bewoh-
ner sollen — auch wenn sie nicht mehr gut kauen und schlucken kdnnen - soweit wie
maoglich an der normalen Kost teilnehmen.

Gut gemeint! Aber auch gut umgesetzt?

Nicht alle Speisen lassen sich fein passieren. Schnell wird dann ein Lebensmittel gegen
ein anderes ausgetauscht. Der Uberblick, ob die passierte Kost, die so kreiert wird,
noch bedarfsdeckend ist, ist schwer moglich. Daher ist fur ein optimales Speisenange-
bot passierter Kost eine konsequente Planung notwendig.

In dem Konzept ,Passierte Kost — Ein Risikofaktor fir Mangelernahrung” geben wir
Ihnen einen Uberblick, was bei der passierten Kost zu beachten ist, um diese bedarfs-
gerecht zu gestalten. Unterschieden wird dabei, was insgesamt im Speisenangebot zu
beachten ist und welche ernahrungstherapeutischen Malinahmen zusétzlich individuell
fur einzelne Bewohner umgesetzt werden kdnnen.

Dieses Konzept muss in einer einzelnen Einrichtung auf die vorhanden Ablaufe und
Strukturen angepasst werden und in einer engen Zusammenarbeit von Hauswirtschaft
und Pflege umgesetzt werden.

Wir beraten Sie dabei gerne.
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1. GRUNDLAGE FUR NAHRWERTOPTIMIERUNG
DER PASSIERTEN KOST

3.10Ubersicht

Ernahrung

bel schweren
Schluckstdrungen

Konsistenzdefinierte
Kostformen umsetzen

Lebensmittel aus dem

herkdmmlichen Speisplan

Nahrwertangereicherte
Lebensmittel des blichen
Verzehrs

Spezialprodukte zur Nahr-

wertoptimierung

Konsistenzdefinition mit
Beschreibung erstellen

Schulung / Information der
Mitarbeiter
(Kiiche + Pflege)

Veroffentlichung des
Speiseplanes

Ruckmeldung und ggf.
Anpassung der Kostfor-
men

Personenbezogene
erndhrungstherapeutische
MaRnahmen

(Pflege)

Bewohnerorientierte
Kostformen bestellen

Energieanreicherung mit
Maltodextrin

Zusatzliche Trinknahrung
als Fertigprodukt fur
verschiedene Indikationen

Sondennahrung als
Zusatznahrung ggf. Gber
PEG

Gesunde Mischkost nach den 10 Regeln

der DGE fur die gesunde Ernahrung

(ohne selbst verarbeiteten Zucker)
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3.1 Ubliche Zusammenstellung vor der Optimierung

Suppen und Milchbrei werden in jeder Altenheimkliche zubereitet. Zum Mittagessen
werden soweit wie moglich Gerichte aus dem Vollkostbereich GUbernommen und mit
einem Mixer zerkleinert. Im Bereich der Zwischenmahlzeiten bieten sich Joghurt,
Quarkspeisen und Milchmischgetranke an.

Die passierte Kost wird moéglicherweise der unten aufgefiihrten Kost recht ahnlich sein:

Mahlzeit Meni

Kaffee oder Tee
1. Frihstuck

Brei und/oder Cremesuppe

2. Frahstiick Joghurt oder passiertes Kompott oder Milchmischgetrank

Mittagessen Zum Purrieren geeignetes Fleisch und Gemise wird aus dem Vollkostessen
genommen und puriert

Nachmittagsmahlzeit Joghurt oder passiertes Kompott oder Milchmischgetrank

Abendessen Brei und/oder Cremesuppe

Spatmabhlzeit Joghurt oder passiertes Kompott oder Milchmischgetrank

3.2 Nahrwerte nach der Optimierung

Der Abgleich der Standardzusammenstellung der passierten Kost mit den Empfehlun-
gen der DGE sieht folgendermal3en aus:
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4 HABEN SIE FRAGEN?

Interessiert Sie unser Angebot? Haben wir weitere Fragen?
Wir sind gerne fir Sie da!

Rufen Sie uns an unter: Birgit Matitschka
06146 / 602-300
Faxen Sie und unter: 06146 / 602-226
Ihre Mail erreicht uns unter: kontakt@menue-active.de
Adresse: Sodexo Services GmbH

Konigsberger Ring 2 — 8
D-65239 Hochheim am Main

Internet: Wwww.menue-active.de

Stand: Mai 2006
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