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1 Vorbemerkung

Die Anforderungen an die Verpflegung in Senioreneinrichtungen, Reha-Kliniken und
Krankenh&usern nehmen standig zu. Die Erwartungen der Tischgéaste, Einhaltung
von arztlichen Kostverordnungen und der vorhandenen Budget, Eigenregie oder Ca-
terer, Belieferung oder Kochen vor Ort. Hinzu kommen insbesondere in den Senio-
reneinrichtungen die hohen Anforderungen des Medizinischen Dienstes der Kran-
kenkassen (MDK) und des Medizinischer Dienst der Spitzenverbande der Kranken-
kassen e.V. (MDS). Das Spannungsfeld in dem Verpflegung und Ernahrung in den
Gesundheitseinrichtungen stattfindet ist grol3.

Sodexho hat diese Situation erkannt und bietet neben der konventionellen Catering-
Leistung kompetente Dienstleistung rund um die Erndhrung an

2 Die Vision
Daraus hat Sodexho eine Vision entwickelt:
* Mangelerndhrung frihzeitig erkennen und zielgerichtet handeln

« Bedarfsgerecht Ernahrungskonzepte, die die Individualitdt der Bewohner im
grotmoglichsten Mal3 beriicksichtigt

» Einfache und schnelle Nahrwertberechnung des Verpflegungsangebotes als
Basis fur ein effektives Ernahrungsprotokoll, das dem Anforderungen aus dem
Praxisalltag gerecht wird.

Um dieser Vision gerecht zu werden ist eine interdisziplinare und partnerschaftliche
Zusammenarbeit zwischen den verschiedenen Abteilungen in einer Gesundheitsein-
richtung erforderlich. Kompetente Dienstleistungen, Ern&hrungskonzepte und ein
umfassende Software, sowie eine umfassende Datenbank unterstiitzen die tagliche
Arbeit von Kiche und Pflege zum Nutzen der Patienten und Bewohner.

3 Ernahrungsprotokoll und Meniplanung mit System

Seit Mangelernédhrung in Senioreneinrichtungen und Krankenh&usern immer mehr in
den Fokus gertckt ist, werden vielerorts Erndhrungsprotokolle gefiihrt. In der Praxis
sieht das oft so aus, das dokumentiert wird ob ein Patient / Bewohner eine ganze /
halbe / viertel Portion zu einer Mahlzeit isst. In manche Vordrucke fir Ern&hrungspro-
tokolle werden die einzelnen Mahlzeiten mit Energiewert hinterlegt. Ein differenzierte
Auswertung findet nur selten statt. Die Kiiche hat oftmals nur unzureichend die Mdg-
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lichkeit die Nahrwertangaben Uber die ausgelieferten Mahlzeiten und Komponenten
zu liefern.

Ein EDV-gestitztes System mit dem sowohl die Menuplanung als auch das Ernéh-
rungsprotokoll durchgefihrt werden kénnen bietet hier eine optimale Losung. Das
Kichenmanagementsystem ARIADNE der Firma SE Software Engineering GmbH in
Verbindung mit der Datenbank von Menue Active® verbindet die Anforderungen aus
Pflege und Kiche (siehe Abbildung 1). Im Modul ,Meniplanung® wird der Speiseplan
zusammengestellt. Dabei kdnnen sowohl eigene Rezepturen verwendet als auch auf
die Datenbank von Menue Active® zuriickgegriffen werden. Menue Active® ist eine
Datenbank, die bereits 2500 Rezepturen und 1700 Zutaten fur die Gemeinschafts-
verpflegung enthalt. Bedarfsgerechte Musterspeiseplane sind genauso hinterlegt, wie
die Empfehlungen der DGE fir Gemeinschaftsverpflegung und die D-A-CH-
Referenzwerte als Sollwerte fur die Auswertung der Nahrwertberechnungen. Diese
Daten stehen sofort im Modul ,Ernéhrungsprotokoll“ zu Verfiigung. Hier kénnen auf
Basis Speiseplanes der Kiiche Ernahrungsprotokolle fur Einzelpersonen oder Perso-
nengruppen zusammengestellt werden. Die Erfassungsbdgen zur Dokumentation
beim Patienten / Bewohner wird tage- oder wochenweise ausgedruckt. Nach der Er-
fassung der Verzehrsmengen erfolgt die Dateneingabe und Auswertung. Auch Spei-
sen und Getranke aul3erhalb des taglichen Verpflegungsangebotes kdnnen erfasst
werden. So entsteht ein reales Bild Uber die individuelle N&hrstoffzufuhr. Auf diese
Weise wird die Schnittstelle zwischen Pflege und Kiiche, die fir das Flhren eines
Ernahrungsprotokolls auf Basis von Echtdaten unumganglich ist optimal organisiert.

Ernahrungsprotokoll:
e Zusammenstellen der Protokolle fir | € sesssssasasasasnsnanananan ,

Einzelpersonen oder Personengruppen :
« Erfassen der Verzehrsmengen

EDV-gestiitztes
» Auswertuna der Protokolle Mahizeitenbestellsystem
a
A
............................. i
Speiseplan:

 mit Hinterlegung von Rezepturen,
Zutaten und Nahrwerte

e Rezepturen aus der Datenbank
Menue Active® oder eigene
Rezepturen

Abbildung 1

4 Ernahrungskompetenz als Dienstleistung

Die Umsetzung aktueller Erndhrungsthemen fordert Einrichtungen im Gesundheits-
bereich immer wieder aufs Neue. Steht insbesondere in kleineren Einrichtungen kei-
ne Ernahrungsfachkraft zur Verfligung, so kann das schnell zum Problem werden.
Mit Workshops zu Erndhrungsthemen vor allem flr Seniorenbereich bietet Sodexho
Ernahrungskompetenz als Dienstleistung an. Schrittweise werden einrichtungsbezo-
gene Ernahrungskonzept erstellt und umgesetzt (siehe Tabelle 1). Nach dem Ken-
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nen lernen der Einrichtung im Rahmen einer Analyse vor Ort wird ein interdiszipliné-
rer Workshop in einer Einrichtung durchgefuhrt. Im Rahmen des Workshops wird ein
individuelles Konzept fur die jeweilige Einrichtung erarbeitet. Vorteil dieser
Workshops ist es, das keine fertiges Konzept von aul3er aufgedrickt wird. Bei jeder
Malinahme haben die Mitarbeiter des Hauses die Moéglichkeit zu Gberprifen was an
taglichen Arbeitsablauf angegliedert werden kann. Somit entstehen Erndhrungskon-
zepte, die sehr individuell auf die Arbeitsablaufe und Bedirfnisse einer Einrichtung
abgestimmt sind.

Derzeit werden zu folgenden Themen Workshops angeboten:
» Gemeinsam gegen Mangelerndhrung
» Essen ohne Besteck bei Demenz
» Sicherung der Trinkmenge

» Pdurierte Kost - Ein Risiko fir Mangelernahrung ?! Ein Weg zu Optimierung
der purierten Kost

Was? Wer?
Schritt 1: Analyse mit Ist-Aufnahme vor Ort Erndhrungsfachkraft des Menue Active ®-Service-
Centers gemeinsam mit Kiichenleitung und
Pflegedienstleitung
Schritt 2 Durchfiihrung des Workshops: Ernadhrungsfachkraft und Teilnehmer als

Teil 1: Wissensvermittiung zum Thema interdisziplinares Mitarbeiterteam der Einrichtung

Teil 2: Erarbeitung von individuellen

MaRnahmen
Schritt 3 Erstellung eines individuellen Erndhrungsfachkraft des Menue Active ®-Service-
Erndhrungskonzeptes fiir lhre Einrichtung Centers
Schritt 4 Umsetzung des individuellen Teilnehmer des Workshops mit den Mitarbeitern
Erndhrungskonzeptes in Ihrer Einrichtung der Einrichtung und anderen Beteiligten
Schritt 5 Feedback und Nachbearbeitung offener Ernahrungsfachkraft des Menue Active®-Service-
Fragen Centers mit Teilnehmer des Workshops
Tabelle 1
5 Zusammenfassung

Sodexho bietet unterschiedliche Unterstitzungen unabhangig von einem Catering-
Vertrag als kompetente Dienstleitung im Bereich Ernahrung und Verpflegung an:

« Menue Active®: EDV-System inklusive Datenbank mit Rezepturen sowohl fiir
die Menuplanung und Nahrwertberechnung, als auch das Ernéhrungsprotokoll

* Unterstitzung bei der Systemeinfihrung, Datenpflege und Beratung

* Interdisziplindre Workshops rund um aktuelle Erndhrungsthemen mit Erstel-
lung von einrichtungsbezogenen und praxisnahen Ernahrungskonzepten

» Serviceleistung: Nahrwertberechnung von Speiseplanen



