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Fehlernahrung in Krankenhausern ist

international ein aktuelles Thema.

Deshalb: seit 1995 Entwicklung von
Vollkost und Leichter Vollkost nach
Empfehlungen der DGE fur die GV im

Stadt. Klinikum St. Georg, Leipzig

i o




Welchen Weg sind wir gegangen?
Also: wie konnen die Vorgaben der DGE
in das fertige Menu umgesetzt werden?

* Transparenz des Produktionsprozesses;

* genaue Festlegung der Teilprozesse des
Produktionsvorganges;

* |etztlich : Festlegung von MaBRnahmen
zur Qualitatssicherung !



TCYATE Produktions- Portion. :
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Audit
(Firma; DGE)

Vorgaben
DGE fur die GV

| l Produktions-
Prodi Tagesrezep- prozess

BLS I1.2 turen (8 Wo)

Erfahrungen Ernahrungs- Ergebnise
+ Kreativitat gewohnheiten von
des Koches ( regionale) Befragungen



Nahrstoffempf. fur die Gemeinschaftsver-
verpfl.(1 9-65 Jahre) ( DGE; Ref. Gem.sverpfl. 07/2000 : rot)

Brennwert 1850 kcal . .

Nahrstoffrelation - - A
: Vitamin A-Aq 1,0 mg
(Energie%) Vitamin B1 1,2 mg
Vitamin B2 1,4 mg
Eiweil 15 (=£699) Vitamin B6 1.6 mg
Fett 30 (<629) Vitamin B12 (pGe1991) 3 pug
Kohlenhydrate 55 (2 2549) Folsaure 400 pg
Vitamin C 100 mg

. Vitamin D (pGE1991) 5 ug
Mineralst., Spurenel. Vitamin E 14 mg

Magnesium 350 mg
el 1000 mg Weitere Inhaltsstoffe
Zink 15 mg

Eisen 15 mg Ballaststoffe > 309

Jod 200 pg |
Selen (RDA) 70 ug Ch0|estel’ln < 300 mg




Audit
(intern; ext.:DGE)

Vorgaben
DGE fur die GV

| l Produktions-
Prodi Tagesrezep- prozess

BLS I1.2 turen (8 Wo)

Erfahrungen Ernahrungs- Ergebnisse
+ Kreativitat gewohnheiten von
des Koches ( regionale) Befragungen
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Beschaff./Def.
der Lebensm.

‘ ‘ Portion
m Anrichten Verteilung




Beschaffung der Lebensmittel:
* nur gelistete Lieferanten (region.)

Definition der Lebensmittel:
* Herkunft, Frischegrad,
* Nahrstoff-,z.B. Fettgehalt;
* Vorgabe Portions-, Schnittgrofe;

* Vorgabe von Rezepturen ( Brot-,

Kuchen, Wurstwaren)




‘ Portion
m Anrichten Verteilung

Produktions-
verfahren




Exakte schriftlich fixierte Produktions-

anweisungen zur Standardisierung
des Produktionsprozesses.

Ziel : Erhalt von Geschmack, Geruch,
Aussehen, Gehalt an Vitaminen etc.




MaRnahmen:
spezielle Garverfahren,
Tabellen fur Gar-Zeit, Gar-Temperatur,
Festlegung des Kochgeschirrs,
Festlegung der Lebensmittelmengen,
Produktionsbesprechungen.




Informat./Motiv.
Mitarb.

‘ Portion. |
m Anrichten Verteilung




Wesentlich :
Information — Schulung +
Motivation der Mitarbeiter der Kuche

e Grundsatze der DGE fur eine

gesunde Ernahrung

e moderne Produktionsverfahren

Abschlusszertifikat !



Kellenplan

Produktions- ‘ erteilunc
prozess 1




Speisenverteilung mit einem
Portioniersystem: Kellenplan




r Ikellenplan “balance

e L n-..-,t-r.-,n‘

Schopfhelle f Schopfkelle | Schopfkelle | Schopfkelle | Schopfkelle | Schopfkelle | Schaum- Schaum- Schaum- Giellloffel | GieBlaffel, Spachtel
@65cm O8cm ©8.5cm ®9cm @ 10 cm @1 cm loffel, flach | loffel, flach | l6ffel, tief | gelocht mittel
0,07 Liter } 0,125 Liter 0,15 Liter 0,2 Liter 0,25 Liter 0,33 Liter @Bem ONem @9cm Lange Lange

- ] ’ klein mittel 36 ¢m 36 cm ~




Kellenplan

Komponente Kelle/Gerat

Spinat Kelle 0,15
Suppe Kelle 0,20

Apfelsolde Kelle 0,07




Produktions- Verteiluno
prozess ‘Anrichten

Anrichterezept.
mit Fotos




Anrichterezepturen
+ Photos




Anrichterezept

Komp. Anrichte- Anrichte-
Geschirr position

Kartof- Teller 1

feln flach

Spinat Teller flach r

Fleisch Teller flach u

Solde Teller flach auf Fleisch
Suppe Suppentasse |2






Damit war garantiert, soweit das in
einer GroRkuche moglich ist, daR
der vorgesehene Nahrstoffgehalt
auch in den Endprodukten vorhan-

den, damit der Produktionsprozel

transparent war.




Ergebnisse




Vergleich : DGE - kalkulierte Tageskost

(Verzehrsstufe)

Energie Eiweil Fett KH
(kcal) (%) (%) (%)

DGE 1850 15 30 95
kalkuliert 1850 15 31 54

Kochsalz 6g /d Ballaststoffe 37 g/d




Vergleich Ist und Soll fur einzelne Nahrstoffe

(Prof. Peinelt - Fachhochschule Niederrhein)
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Tagesgenaue Einhaltung
der DGE-Empfehlungen

Auch bei Kurzaufenthalten werden die
Empfehlungen der DGE zur Nahrstoffrelation
eingehalten



Wahl und Verordnung von Vollkost-

Kostformen fur das
Klinikum St. Georg Leipzig

Unt.such.- |VK LVK | veg.
Zeitraum

Mai 2000 | 35°% | 22 % 11%

Juli 2002 (34 % | 24% | 11%




drztliche Verordnung

eigenes
Erndhrungsinteresse

neugierig durch Info

Aussagen

Menii sagte mir zu

sonstige Griinde

0%

11%

9%

27%

49%

49%

|
35%

Angaben in %

70%



Problem: Wahl der
kalkulierten Fruhstuck-
und Abendbrot-
Komplettmenus.
Daher weitere Variante: i

0

das Ampelkonzept

0
([ J]




Speisekarte

I'J Schubert

Js Konzept
fiir gesunde Ernahrung.




Fruhstick

Getrankeangebot

01 Bohnenkaffee @y Schubert

02 Malzkaffee b

03 Schwarzer Tee Gl ance .

04 Pfefferminztee [ ;I:‘:limahr.ir-g.
05 Frichtetee

06 Hagebuttentee e 3 ]
07 Kriutertee 28 Friihstiicksvariante 1 29 Friihstiicksvariante 2

P leichte Vollkost Vollkost
gg ?:r:rc‘:l;?;ze 1 Vollkornbrétchen 3 Sch. Vollkornbrot
10 Malventee 1 Brétchen, hell 20 g Margarine
12 Milch 15 g Joghurtbutter 20 g Kochschinken
13 Buttermilch 20 g Marmelade 20 g Marmelade
20 g Exquisa 7% Fett 50 g Quark, naturell
Getrénkebeil 20 g Putenbrust 1 x Buttermilch /
Zucker (4 kcaT)?g?iBstoff 150 g Mssli Joghurt
Kaffeesahne (13 keal), Zitrone 100 g Apfel 100 g Apfel

Brot / 1 Scheibe

(max. 5 Komponenten)

37 Brotchen, hell Zwischenmahlzeit

38 Milchbrétchen* (max. 1 Komponente)
39 Vollkornbratchen 64 Fruchtjoghurt 1,2
41 Mischbrot 65 Kompott 3

42 Vollkornbrot 66 Kompott, passiert 3
43 WeiBbrot 67 Frischobst

44 Knickebrot (2 Scheiben) 68 Misli

45 Zwieback (2 Scheiben) 69 Pudding

Brotaufstrich Suppen
(Streichfett max. 40 g) (max. 1 Komponente) Bohnenkaffee,
46 Butter 20 g* 151 73 Milchsuppe, klein 187 Malzkaffee
47 Butter 10 g* 75 74 Haferflockensuppe, klein 188 Getrinkebeilage
48 Halbfettmargarine 20g 74 75 Eierflockensuppe, klein Zucker. StiBstoff
49 Halbfettmargarine 10g 37 ohne Gemiise 51 ch :fr' h 9
50 Joghurtbutter 15 g 95 76 Milchsuppe, grof* 468 fleesanne
77 Haferflockensuppe, groB* 470
Brotbelag 78 Eierflockensuppe, groB
{max. 5 Komponenten) ohne Gemuse
51 Konfitlre*
52 Diatkonfitiire
53 Honig*
54 NuB-Nougatcreme*
55 Aufschnitt 2,46
56 Streichkdse
57 Schnittkase
58 Quark naturell
59 Krauterquark
60 1 gekachtes Ei
(nur Mi. und So.)




Q Schubert

i

28 Friihstiicksvariante 1

leichte Vollkost

1 Vollkornbrétchen
1 Brotchen, hell

15 g Joghurtbutter
20 g Marmelade

20 g Exquisa 7% Fett

20 g Putenbrust
150 g Masli
100 g Apfel

29

Das Konzept
fiir gesunde Erndhrung.

Fruhstiuicksvariante 2
Vollkost
3 Sch. Vollkornbrot |

20 g Margarine

20 g Kochschinken
20 g Marmelade

50 g Quark, naturell
1 x Buttermilch /
Joghurt

100 g Apfel




"”--Brot /1 Schelbe
. (max. 5 Komponenten)
37 Brétchen, hell
38 Milchbrotchen*
39 Vollkornbrétchen

- 41 Mlschbrot

4D Vollko rnbrot
43 Wel B b rot

5 ZW | e b a C I( (2 S C h e | b en )

129

130

68
62
60
64
58




Abendessen

Getranke

01 Schwarzer Tee
02 Pfefferminztee
03 Friichtetee

04 Kamillentee
05 Hagebuttentee
06 Krautertee

07 Fencheltee

08 Malventee

Getrénkebeilagen
Zucker (4 kcal), SiiBstoff
Kaffeesahne (13 keal), Zitrone

Brot / je 1 Scheibe

(max. 5 Komponenten)

28 Mischbrot

29 Vollkornbrot

30 WeiBbrot

31 Knackebrot (2 Scheiben)
32 Zwieback (2 Scheiben)

Brotaufstrich (max. 40 g)

37 Butter 20 g* 151
38 Butter 10 g* 75
39 Halbfettmargarine 20g 74
40 Halbfettmargarine 10g 37
41 Joghurtbutter 15 g 95

Brotbelag

(max. 4 Komponenten)

46 Teewurst, 20 g* 2,45

47 Kalbsleberwurst, 20 g 2

48 Salami, 20 g* 2

49 Bierschinken, 20 g 24,6

50 Pastetenwurst, 20 g 2.4.6

51 gekochter Schinken,
40 g 246

52 KaBler, 30 g 2,456

53 Leberkdse, 30 g 2,46

54 Schnittkase, 20 g
Edamer

55 Schmelzkdse, 20 g

56 Camembert, 25 g

57 Harzer, 25 g

58 Frischkase, 25 g

59 Tomatenfisch, 50 g

60 Fisch in Aspik, 50 g

61 Saurer Fisch, 50 g

62 Krauterquark, 50 g

63 Quark naturell, 50 g

64 Salatplatte
(1 Abendbrot) 3

l:, Schubert

balance

19 Abendvariante 1

leichte Vollkost
3 Sch. Vollkornbrot
15 g Joghurtbutter
1 Port. deutscher Kase
1 kleiner Salat

der Saison
100 g Apfel

67 Abendvariante 3
Vollkost
taglich wechselnd
(siehe Wochen-
speiseplan)

65 Hausschlachtene Platte*

(1 Abendbrot)
(Leber- u. Knackwurst,
Stlzfleischwurst oder
Blutwurst) 2,46

66 Kaseplatte
(1 Abendbrot)
(Edamer, Butterkase,

Schmelzkase, Frischkase)

20 Abendvariante 2

Vollkost
3 Sch. Vollkornbrot
15 g Joghurtbutter
1 5ch. Corned beef
1 5ch. KaBler
1 kleiner Salat

der Saison
100 g Apfel

68 Abendvariante 4
leichte Vollkost
taglich wechselnd
(siehe Wochen-
speiseplan)

kcal BE

Suppe (max. 1 Komponente)

82 Milchsuppe, klein

83 Haferflockensuppe, klein

84 Eierflockensuppe, klein
ohne Gemiise
85 Milchsuppe, groB3*

86 Haferflockensuppe, groB*

87 Eierflockensuppe, groB
ohne Gemilse

Zusétzlich kénnen
Sie wéhlen:

{max. 1 Komponente)
73 kleiner Salatteller
74 Obst

75 Kompott

76 Kompott, passiert
77 Fruchtjoghurt




was wird erreicht, wenn der Patient
fruh und abends einzelne
Lebensmittelkomponenten wahlt
und zwar
1. ohne Farbmarkierung
2. mit Farbmarkierung



Patient wahit
zu Mittag + als Zwischenmahlzeit
ein kalkuliertes Menu (70 %!),

zum Fruhstuck und Abendbrot
aus der Speisekarte

einzel. Komp. ohne Farbmarkierung
einzel. Komp. mit Farbmarkierung




Brot / Brotchen
® Vollkornbrétchen balance
® Roggenbrdtchen
® Vollkornbrot balance

@ Knackebrot, versch. Sorten

© Mischbrot

® WeilBbrot

® Weizenbrotchen,versch. Sorten




120

100

80 - B balance Vollkost

60 | m Wahl (1)

40 | @ Wahl (2) Ampel

20 -

Kohlenhydrate (g) EiweiB (g) Fett (g)
DU



B balance Vollkost
B Wahl (1)
@ Wahl (2) Ampel

Eiweil (g) Fett (g)




Energiegehalt des Tageskost (kcal/d; VK)

DGE-Empfehlung fur
die GV 2000

1850

ges. Tageskost kalkuliert

1971

Mittag + Zwischenmahlz. kalkuliert
+ freie Komp.wahl F/A
ohne ,,Ampel*

Mittag + Zwischenmahlz. kalkuliert
+ freie Komp.wahl F/A
mit ,,Ampel“

T




Nahrstoffe d. Tages- KH Protein Fett

kost (g /d; Vollkost)

DGE-Empfehlung fur 2254 | <69 | =62
die GV 2000

ges. Tageskost bilanziert | 248 77 72
Mittag + Zwischenm. kalk. | 209 71 68
+ freie Komp.wahl F/A

ohne ,,Ampel*

Mittag + Zwischenm. kalk. | 212 75 67

+ freie Komp.wahl F/A
mit ,,Ampel*




Nahrstoffe d. Tages- Chole- NaCl Ballast-

kost (mg - g /d; VK) sterol stoffe
DGE-Empfehlung fur < 300 <6 2 30
die GV 2000 (mg) | (9) | (mg)

ges. Tageskost bilanz. 197 7.7 31

Mittag + Zw.m. kalk. 248 6.7 25
+ freie Komp.wahl F/A
ohne ,,Ampel*

Mittag + Zw.m. kalk. 273 7.2 26
+ freie Komp.wahl F/A
mit ,,Ampel*




Nahrstoffe d. Tages- GFS EUFS MUFS

kost (%; Vollkost)

DGE-Empfehlung fur 33 33 33
die GV 2000

ges. Tageskost bil. 42 33 25
Mittag + Zw.m. kalk. 48 35 17
+ freie Komp.wahl F/A

ohne ,,Ampel*

Mittag + Zw.m. kalk. 47 35 18
+ freie Komp.wahl F/A
mit ,,Ampel*




Die Studie zeigt, dass das kalkulierte
Mittagessen eine Pufferfunktion hat

+ das Ampelkonzept ist vorrangig
eine Beratung zum richtigen Essen

,, Beratung zum Essen basiert nicht auf
Informationen, sondern auf Training.
Das Ampelprinzip soll nicht Wissen
vermehren, sondern die Auswabhl
trainieren!

Dr. Thomas Ellrott, Universitat Gottingen




Leitung : Board/Ernahrungsteam

Krankenhausdirektor

::fi'&gne' Diit- Kiichen-  Wirt-
Arzte & assisten- leiterin schafts-
+ Schwes- . . .
tern tinnen + Mitarb. leitung

Arbeitskreise



Wesentlich : Information und Information

des Personals und der Patienten

* 10 Informat.veranstalt. bei der Produkt-
einfuhrung im St. Georg
fur arztl. und pfleg. Dienst

* Information und Einbeziehung der
Patienten ( uber Beliebtheits- und

Akzeptanzbefragungen)

e eigenes Servicepersonal !




Auswirkungen auf d. Diatkatalog

Kost- und Diatformen

eiweil}- + elektro-
lytdef. Diaten

Sonderdiaten

i
i
i




Klinische Ernahrung

Leichte kunstlich || kunstlich

Vollkost I \/o1kost Diatetik enterale parent.

Ernahrung||Ernahrunc

Ernahrungsprogramme




Weitere Entwicklungen bisher:

e fur Senioren ,,balance vital“

* fur mangelernahrte Senioren
,balance vital plus

e fur Kinder ,,balance kids

vorgesehene Entwicklungen:

 fur den postop. Kostaufbau,
(+ GLN ?)




Ist die Einfuhrung einer
gesundheitsfordernden Kost
nach den

Empfehlungen der DGE fur die GV
sinnvoll

bei der doch enorm verkurzten
Krankenhausverweildauer?




Ja, denn
gesundheitsfordernde Kost
im Krankenhaus

ist eine wichtige Botschaft
an unsere Patienten !




