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B. Basisqualitat

1. KONZEPT ESSEN UND TRINKEN

Strukturqualitat

Prozessqualitat

Ergebnisqualitat

* Das Konzept «Essen und
Trinken» orientiert sich am
Heimleitbild und beinhaltet
insbesondere nachstehende
Aussagen Uber bzw. wie:
¢ das angestrebte Niveau des

Essens, der Prasentation, des
Service und der Essraum-
lichkeiten
¢ der Individualitéat der Heim-
bewohnerinnen in Bezug auf

Essen und Trinken Rechnung

getragen wird

die Mitwirkungsmaoglichkeit fir

Heimbewohnerinnen und

Pflege- bzw. Betreuungs-

personal bei der Menuplanung

die Zusammenarbeit zwischen

Pflege/Betreuung und Kiiche

und Uber die Verantwortung fur

den Service im Speisesaal, auf

den Abteilungen und im

Zimmer

der Tagesstruktur der Be-

wohnerinnen angepasste

Essenszeiten

die Grundsétze der

individuellen Hilfe beim Essen

die selbststandige Essensein-
nahme durch die Bewohner-
innen geférdert wird, nétigen-
falls unter Einsatz von geeig-
neten Hilfsmitteln.

eine Auswahlmdglichkeit (zwei

Menis oder Méglichkeit fur

Spezialwiinsche) sichergestellt

ist

die erforderlichen Diaten

gewahrleistet werden

die erforderlichen Kostformen

individuell erkannt und zur

Anwendung kommen

den individuellen Essens-

mengen Rechnung getragen

wird

die bewohnergerechte

Flussigkeitsaufnahme

sichergestellt wird

eine Mangelernahrung

verhindert wird

die Grundsétze der bedurfnis-

orientierten Menuplanung

(abwechslungsreich, ausge-

wogen, saisonal angepasst)

sichergestellt werden

© Die Mitarbeiterinnen richten
ihre Tatigkeit nach dem
Konzept «Essen und
Trinken» des Heimes aus.

* Das Umfeld des Essens
erfahrt eine bewusste Ge-
staltung.

Das Konzept liegt vor.

Die Mitarbeiterinnen arbeiten
gemass dem Konzept des
Heimes.

Die Esskultur entspricht dem
angestrebten Niveau.

Die Bewohnerinnen freuen sich
aufs Essen. Die Bewohne-
rinnen sagen aus, dass das
Essen schmackhaft ist und
ihren Wiinschen entspricht.
Die Mitwirkung der
Bewohnerinnen und der
Mitarbeiterinnen bei der
Meniigestaltung und der
Serviceorganisation ist
organisiert.

Die Aufgaben bei der
Essensverteilung und der
individuellen Hilfe beim Essen
sind klar geregelt.

Die selbststandige
Essenseinnahme durch die Be-
wohnerinnen wird gefordert,
noétigenfalls unter Einsatz von
geeigneten Hilfsmitteln.

Es gibt mindestens eine
Alternative zum Tagesmend.
Die Bewohnerinnen erhalten
die erforderlichen Diaten.

Die Kostformen sind individuell
bewohnerinnengerecht.

Es gibt eine Mdglichkeit zum
Nachservice.

Es steht genligend Zeit fur die
Essensverteilung, individuell
angepasste Zeit fur die
Essenseinnahme sowie fur das
Abraumen zur Verflgung.

Der MenUplan ist Uber einen
Zeitraum von vier Wochen
abwechslungsreich, ausge-
wogen und saisonal angepasst.
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* die Zumutbarkeit von
Bewohnerinnen im Speisesaal
(z.B. bei asthetischen
Schwierigkeiten).

* das Angebot fur
Zwischenverpflegung
sichergestellt wird

Das Heim bezeichnet eine

verantwortliche Mitarbeiterin fur

den Bereich Essen und Trinken

(Personalunion méglich).

Die Bewohnerinnen haben eine
Méoglichkeit zur
Zwischenverpflegung.

Das Heim verfiigt Gber eine
verantwortliche Mitarbeiterin fir
den Bereich Essen und
Trinken.

2. KUCHENFACHPERSONAL

Strukturqualitat

Prozessqualitat

Ergebnisqualitat

*  Die Kiuchenfachverantwortliche
verfigt Uber folgende Qualifika-
tion:

* abgeschlossene Berufslehre
als Koch mit eidg. Fahigkeits-
ausweis

* mindestens zwei Jahre
Berufserfahrung

* Die Fachkompetenz fir Diaten
ist sichergestellt (z.B. durch
Beizug von Diatkoch, Spital-
kochin, Erndhrungsberaterin).

Die Kiichenfachverantwortli- ¢

che und ihre Mitarbeiterinnen
richten ihre Tatigkeit nach

dem Konzept Essen und Trinken
aus.

Der Féhigkeitsausweis und der
Nachweis der Berufserfahrung
liegen vor.

Die Verfligbarkeit der
Fachkompetenz fur Diaten wird
nachgewiesen.
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