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A. Grundangebot

1. Vollpension mit:

7. Essen und Trinken

Drei Mahlzeiten, davon mindestens eine warm, inkl. genligend nicht alkoholische Getrdanke
Volles Spektrum von Diatkost, Zwischenmahlzeiten fir Diabetikerinnen

bei Bedarf angepasste Kostformen (z.B. pUrierte Kost)

Tee und Mineralwasser zwischen den Mahlzeiten

B. Basisqualitat

1. Konzept Essen und Trinken
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Strukturqualitat

Prozessqualitat

Ergebnisqualitat

- Das Konzept ,Essen und Trinken” orientiert
sich am Heimleitbild und beinhaltet insbeson-
dere:

- Aussagen, wie der Individualitat der Heimbe-
wohnerinnen in Bezug auf Essen und Trinken
Rechnung getragen wird

- der Tagesstruktur der Bewohnerinnen ange-
passte und geregelte Essenszeiten

- dass eine Auswahlmdglichkeit (zwei MenUs
oder Mdoglichkeit fur Spezialwinsche) sicher-

- Der Zielkonflikt zwischen kollektiven und indi-
viduellen Wiinschen der Bewohnerinnen, ernah-
rungsphysiologischen Grundsatzen, rationeller
Essensherstellung - und verteilung wird vom
Personal erkannt und immer wieder neu ausge-
tragen. Es wird kontinuierlich nach Verbes-
serungen gesucht und diese werden im Heimall-
tag umgesetzt

-Die Bewohnerinnen freuen sich aufs Essen. Die
Bewohnerinnen sagen aus, dass das Essen
schmackhaft ist und ihren Wiinschen entspricht.

-Das Klchenpersonal sowie das Betreuungs- und
Pflegepersonal kennen das heimeigene Konzept
»~Essen und Trinken” und handeln entsprechend

-Es gibt mindestens eine Alternative zum Ta-
gesmenu

-Die Bewohnerinnen erhalten die erforderlichen
Diaten
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gestellt ist Die Kostformen sind individuell bewohnerin-

- wie die Grundsatze der bedurfnisorientierten
MenUplanung (abwechslungsreich, ausgewo-
gen, saisonal angepasst) sichergestellt werden

- die Mitwirkungsmaoglichkeit fir Heimbewoh-
nerinnen und Pflege-/Betreuungspersonal bei
der Menuplanung

- Grundsatze und Verantwortung fir den Ser-
vice im Speisesaal, auf den Abteilungen und im
Zimmer sowie fur die individuelle Hilfe beim
Essen

- Aussagen Uber die Zumutbarkeit von Bewoh-
nerinnen im Speisesaal (z.B. bei asthetischen
Schwierigkeiten)

- Aussagen Uber das angestrebte Niveau des
Essens, der Prasentation, des Service und der
Essraumlichkeiten

- wie das Angebot fir Zwischenverpflegung
sichergestellt wird

- Das Umfeld des Essen erfahrt eine bewusste
Gestaltung

nengerecht

- Es gibt eine Méglichkeit zum Nachservice

- Es steht gentigend Zeit fur die Essensverteilung,
individuell angepasst Zeit fur die Essensein-
nahme sowie fir das Abraumen zur Verfigung
-Der Meniplan ist abwechslungsreich, ausge-
wogen und saisonal angepasst

-Die Bewohnerinnen und Mitarbeiterinnen ha-
ben eine Mitwirkungsméglichkeit bei der
Menugestaltung und der Serviceorganisation
-Die Aufgaben bei der Essensverteilung und der
individuellen Hilfe beim Essen sind klar geregelt
-Die selbstédndige Essenseinnahme durch die
Bewohnerinnen wird gefordert, no&tigenfalls
unter Einsatz von geeigneten Hilfsmitteln

-Die Esskultur entspricht dem angestrebten Ni-
veau

-Die Bewohnerinnen haben eine Madoglichkeit
zur Zwischenverpflegung.

2. Kiichenfachpersonal

Strukturqualitat

Prozessqualitat

Ergebnisqualitat

- Die Kuchfachverantwortliche verfigt Uber

folgende Qualifikation:

- Abgeschlossene Berufslehre als Kéchin mit
eidg. Fahigkeitsausweise

- Die Fachkompetenz fur Diaten ist sichergestellt
(Diatkochin, Spitalkéchin, Erndhrungsberaterin)

- Die Kiuchenfachverantwortliche schafft die
notigen Voraussetzungen und Rahmenbedin-
gungen, um das Konzept ,Essen und Trinken”
umzusetzen. Sie unterstltzt das Personal in der
Zielerreichung.

-Der Fahigkeitsausweis liegt vor

-Die Verfugbarkeit der Fachkompetenz fir Dia-
ten wird nachgewiesen
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