Ernahrungsmanagement

Hand in Hand in der Seniorenverpflegung
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e ,Expertenstandard Erndahrungsmanagement zur
Sicherung und Forderung der oralen Erndahrung in der
Pflege”

* DNQP = Deutsches Netzwerk fur Qualitatsentwicklung
in der Pflege

e Expertenstandard ist verbindlich

* Richtlinien fir den pflegerischen Beitrag zum
Ernahrungsmanagement

"Expertenstandard Erndhrungsmanagement

Deutsches Netzwerk fiir
Qualitatsentwicklung in der Pflege (Hrsg.)

Auszug aus dem

Expertenstandard
Erndhrungsmanagement zur Sicherung und
Forderung der oralen Erndhrung in der Pflege

1. Aktualisierung 2017

einschliefllich
Kommentierungen und Literaturstudie
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Grundlagen
Mangelernahrung Definition

* Quantitative Mangelernahrung

Uber die Nahrung werden nicht ausreichend Kalorien
zugefihrt

¢ Qualitative Mangelernahrung

Essentielle Nahrstoffe werden in unzureichender Menge
aufgenommen




Mangelernahrung - Ein Teufelskreis @

Medikamente
\>

Mundgesundhelt

Bedarf
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Proteine
— Bausteine des Lebens

Gewebeaufbau
(z. B. Muskulatur) ¥

Transport,
Energie-
Stoffwechsel lieferant
{(Enzyme,
Hormone)
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Gewebe-

| regeneration

Y (z. B, Muskulatur)
Informations-
tbermittiung
(z. B. Nin_aurﬂ—
transmitter)

: Immunabwehr

i (antikcrper)

Skelettmuskulatur

Verlust der Muskelkraft

Mobilitat

!
Empfehlung 45:

Richtwerte fir die tigliche Aufnahme Slterer Menschen an Energle,
Protein und Flissigkeit ﬁﬁgmhﬁcﬁ 30keal, 1g baw. 30mL pro ke
Kirpergewicht. Diese Werte soliten je nach Emahrungszustand,
Aktivitdt, Stoffwechselsituation und Toleranz individuell angepasst
werden. [B (BM); starker Konsens]

ermuskel lunge

Herzmuskelmasse <
Erschwerte/verlangsamte  Schlagvolumen <
Herzrythmusstorungen

Atemhilfsmuskulatur
(Zwerchfell) <
Schnellere Ermudbarkeit



Proteine — Bausteine des Lebens

Beispiel:
54 x 1,5 =81 g Eiweild pro Tag

1 'Y EiweiRbedarf
N normale Situation Therapie
i |4 0,8 g/kgKG 1,5 g/kgKG




Eiweilsquellen

Pflanzlich: Getreide, Hilsenfriichte, Nisse, Samen,
Kerne

Tierisch: Milchprodukte, Eier, Fleisch, Fisch
Biologische Wertigkeit

* Kombination von tierischem &
pflanzlichem Eiweil

 Kombinationen: Kartoffeln & Ei, Rindfleisch &
Kartoffeln, Milch & Kartoffeln oder Getreide &
Milch oder Hulsenfriichte.

* Ziel: Moglichst viele essentielle Aminosauren




Vitamine & Mineralstoffe

* Bedarf ist im Alter gleich o. erhoht
e antioxidativ wirkende Vitamine: A, C, E und B-Karotin
* Zufuhrempfehlungen werden nicht erreicht:

1. Vitamin D (Calzium-Homoostase, Immunsystem)
Folsaure (Blut- & Zellbildung, Immunsystem)
Pantothensaure (Bildung roter Blutfarbstoff)
Calcium (Knochen)

Jod (Schilddriise & -hormone)

[@ + verringerte Aufnahme: B12, Eisen, Calcium

nnhwnN

«Sonnenvitamin»

Sojabohnen, Obst & Gemise
Fisch, Milch, Hulsenfriichte

NUsse, Gemuse, Min.Wasser
Seefisch, Milch, Eier
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Ballaststoffe

= Faserreiche Inhaltsstoffe von tGberwiegend pflanzlichen Lebensmitteln

25 —30 Gramm pro Tag

binden Giftstoffe

fordern die

et

Darm-
| gesundheit

. o,
cholesterin- Faserstoffe
senkend /
verdauungsfordernd

stimulieren
Immunsystem




Einfluss auf die Ernahrung
Praxistipps Hochkalorische Ernahrung

Viele kleine, hochkalorische Mahlzeiten mussen standig zur

Verfligung stehen, Hohe Nahrstoffdichte

Verzicht auf kalorienreiche, nahrstoffarme Lebensmittel
Vollfette Milchprodukten & Sahne
Bilanzierte Trinknahrung, Smoothies, Getranke

Produkte zur Anreichung nutzen

Auf keinen Fall die PortionsgroRe erhéhen

Hohe Energiedichte Moderate Energiedichte Niedrige Energiedichte

Ole, Fette, Olsaaten, Reis, Nudeln, Kartoffeln, Fast alle Gemusesorten,
Avocado einige Obstsorten, Fisch, Krauter, einige Obstsorten
Fleisch, Eier,
Milchprodukte




Strategien zur Pravention & Therapie von @
Mangelernahrung




Strategien zur Pravention & Therapie von
Mangelernahrung

Kuchen
im Glas

" Mini Knédel
Fingerfood

Porridge

7 Nahrstoffreiche

Smoothies



Strategien zur Pravention & Therapie von
Mangelernahrung
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Bedarfsorientierte Verpflegung

o

o Bedarf
o ausgewogener Nahrstoffbedarf
o Relativ leicht umzusetzen

AT
o
e

o Bediirfnisse

o Berucksichtigung der Wiinsche und Gewohnheiten
o Schwieriger umzusetzen, da das Umfeld & Beeintrachtigungen eine
grolRe Rolle spielen



Bedarf ermitteln
Vorstellung von Luise

 Alter: 80 Jahre
* Grofle: 162 cm
* Gewicht: 54 kg
* BMI:

* PAL:

 Soll-Energiezufuhr:
e Soll-Trinkmenge:

* Diagnosen: Demenz, Unkonzentriertheit, Unruhe, Steht vom
Tisch auf u. geht weg

e Kostform: Vollkost



54 kg
1,62mx1,62m

= BMI von 20,6

Bedart ermitteln
Ernahrungszustand

*  BMI = Korpergewicht in kg / GroRe in m?

Unter 20 Untergewicht, Mangelernahrung

20-22,9 Normalgewicht, Risiko fur
Mangelernahrung

23-28,9 Normalgewicht

29-34,9 Ubergewicht

Ab 35 Adipositas

110 kg
1,70mx1,70m

= BMI von 38




Bedarf ermitteln
Luise

* Alter: 80 Jahre

* Grofle: 162 cm

* Gewicht: 54 kg

* BMI: 20,6

e PAL: ___

* Soll-Energiezufuhr:
e Soll-Trinkmenge:

* Diagnosen: Demenz, Unkonzentriertheit, Unruhe, Steht vom
Tisch auf u. geht weg

e Kostform: Vollkost



Screening:
BMI + Gewichtsverlauf

e Zusatzlich zum BMI den Gewichtsverlauf betrachten

* Ungewollter Gewichtsverlust in folgender GrolRenordnung

deutet auf Ernahrungsprobleme hin:

e 1-2 % in einer Woche . !
* 5% in einem Monat G D

* 10 % in sechs Monaten = schwerer Mangelernahrung

e Beispiel: Bei 70 kg sind 5% in 1 Monat = -3,5 kg (Endgewicht
66,5 kg)



Bedarf ermitteln
Energiebedart

*  Nach DGE: Grundumsatz x PAL = Gesamtumsatz

* Grundumsatz: Korpergewicht (kg) x 24 Stunden

Beispiel: Gewicht 54 kg

54 kg x 24 Std. = 1296 keal Grundumsatz pro Tag




Bedarf ermitteln

PAL-Werte

PAL 1,2-1,3

PAL 1,4-1,5

PAL1,6-1,7

PAL1,8-1,9

PAL2,0-2,4

Diagnosen: Demenz,
t I Unkonzentriertheit, Unruhe,
?"ﬂ;‘ Steht vom Tisch auf u. geht
T weg

Immobil, bettlagerig oder viel Hilfe beim Transfer

mobile dltere Menschen

vorwiegend sitzend, immobil, starke Unruhe

fir Uberwiegend gehende und stehende Lebensweise, mobil,

dement mit starker Unruhe

Immobil (2,0) bis Mobil (2,4)
starke ausgepragte Wunde oder konsumierende Erkrankung




Bedarf ermitteln
Luise

 Alter: 80 Jahre
* Grofle: 162 cm
* Gewicht: 54 kg
* BMI: 20,6

* PAL: 1,8

e Soll-Energiezufuhr:

e Soll-Trinkmenge:

* Demenz, Unkonzentriertheit, Unruhe, Steht vom Tisch auf u.
geht weg

e Kostform: Vollkost



Bedarf ermitteln
Energiebedart

*  Nach DGE: Grundumsatz x PAL = Gesamtumsatz

* Grundumsatz: Korpergewicht (kg) x 24 Stunden

Beispiel: Gewicht 54 kg

54 kg x 24 Std. = 1296 kcal Grundumsatz pro Tag

1296 keal x 1,8 = 2333 keal Gesamtumsatz pro Tag




Bedarf ermitteln
Luise

 Alter: 80 Jahre

* Grofle: 162 cm

* Gewicht: 54 kg

* BMI: 20,6

 PAL: 1,8

* Soll-Energiezufuhr: 2300 kcal

e Soll-Trinkmenge:

* Demenz, Unkonzentriertheit, Unruhe, Steht vom Tisch auf u.
geht weg

e Kostform: Vollkost



Bedarft ermitteln
FlUssigkeitsbedarf

* Nach DGE — Richtwert: 1,3 — 1,5 Liter pro Tag (Getranke)
*  Durch Getranke & feste Nahrung: 30 ml pro kg KG
*  Durch Getranke: 20 ml pro kg KG

Beispiel:
,l‘a},\ 30 ml x 54 kg = 1620 m| Gesamtflussigkeit
20 ml x 54 kg = 1080 ml Trinkmenge

Richtwert: 1,3 Liter Trinkmenge




Bedarf ermitteln
Luise

 Alter: 80 Jahre

* Grofle: 162 cm

* Gewicht: 54 kg

* BMI: 20,6

 PAL: 1,8

* Soll-Energiezufuhr: 2300 kcal

e Soll-Trinkmenge: 1,3 Liter

* Diagnosen: Demenz, Unkonzentriertheit, Unruhe, Steht vom
Tisch auf u. geht weg

e Kostform: Vollkost?




BedUrfnisorientierte Verpflegung

Bedarf
ausgewogener Nahrstoffbedarf
Relativ leicht umzusetzen

Bediirfnisse

Beriicksichtigung der Wiinsche und Gewohnheiten

Schwieriger umzusetzen, da das Umfeld und
Beeintrdchtigungen eine grofse Rolle spielen




Neue Wege zur neuen Form

26.06.2025 Smoothfood- Funf Sterne fur die Heimkulche
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Gesunde Ernahrung...

...soll helfen,
Krankheit zu
bewaltigen und

Gesundheit zu
erhalten

26.06.2025 Smoothfood- Funf Sterne fiir die Heimkliche
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Grinde fur geringe Nahrungsaufnahme
Altersbedingte Veranderungen

Veranderung Auswirkung

Regulation der

@ Geschmack & Geruch

Geringe Essmenge

o

Knochenmasse
Korperwasser _

Nahrungsaufnahme Appetit A 4 Risiko fir Mangelernahrung |
Wasserhaushalt O Durst Risiko fiir Dehydration %
Kbrperwasser e (Austrocknung) L
Korperzusammensetzung o Korperfett ﬁ
Muskelmasse i ]
@ Innere Organe Energiebedarf ﬂ

Verdauungstrakt

a Verdauungsleistung

Nahrstoffaufnahme |

Verstopfung

v

Risiko fur B12-, Calcium-,
Eisenmangel
Vollegefiihl, Appetitlosigkeit

U

Haut & Nieren

O]D Vitamin D-Bildung
Bildung aktiver
Vit. D-Form

= )¢

Risiko fur Vit. D-Mangel

|

I



Altersbedingte Veranderungen
Korperzusammensetzung

1800 kcal

1600 kcal




Grundlagen

* Bei allen Kostformen gehen wir immer von einer
vollwertigen gesunden Ernahrung aus

: . -Sdair)':.‘-
M » S iy 1T e o

26.06.2025 Smoothfood- FUnf Sterne fiir die Heimkliche
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Fruhstuck

26.06.2025

Smoothfood- Funf Sterne fiir die Heimkliche
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/wischenmahlzeit

26.06.2025 Smoothfood- Funf Sterne fur die Heimkulche
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Mittagessen

wr.r_-..

]
’ g

26.06.2025

\

Gemusebeilage im

. Hauptgang

Smoothfood- Funf Sterne fur die Heimkulche
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Abendessen

Smoothie/ Suppe

Gemuseaufstrich

Gekochter Salat (Tomaten,

| Sellerie, Kresse etc.)

26.06.2025

Smoothfood- Funf Sterne fur die Heimkulche
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Das sollte Vergangenheit sein

26.06.2025 Smoothfood- FUnf Sterne fiir die Heimkliche
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Ernahrungsprobleme
Kostformen

Gefliigel
in vier
Kostformen

_ . Weilkraut oder ol g
_Pfa!mkuchen T Rluse nicohl in N 7 i Schwein/Rind
in vier ¥ . vier Kastformen

Kostformen in vier

Kostformen

Fisch
in vier
Kostformen




Schaumkost Dysphagie Stufe 2

* ISI Whiper fur heilRe & kalte Schaume

26.06.2025 Smoothfood- FUnf Sterne fiir die Heimkliche
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FlUssige Kost

* leichtverdauliche, kalorienreiche, eiweil’reiche Kost

* Grundlage: leichte Vollkost
* Kalorienreich durch Butter, Sahne (alternativ gute Ole)
e Zusatzliche Anreicherung mit Maltodextrin 19 & Proteinen

* Wertigkeit nochmals erhéhen



Essen zur basalen Stimulation

26.06.2025 Smoothfood- FUnf Sterne fiir die Heimkliche
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Strategie zur

Umsetzung in der
GV

* Nachhaltig

e Zukunftsorientiert

T ———



Pflanzliche Lebensmittel im , Klimacheck”

Treibhausgasemissionen ausgewahlter Lebensmittel

\ » Klima-Fugabdpyc

0,2 0,1 0,3 13,6 5,1

kg CO,-Aquivalente pro kg Lebensmittel (Werte geschitzt)?

Grafiken:©ODGE



Tierische Produkt
einschranken

EiweiBquelle ersetzen.
(Sattigungsgefiihl!)

Unsere Erndhrung ist der
Diener, um unseren
Korper gesund zu er

halten und die Funktionen
zu ermoglichen.

Tierische Produkte =
Ballaststoffarm, viele
gesattigte Fettsduren,
hoher Harnsduregehalt
(Gicht).




Strategien fur
nachhaltige und
Kostenoptimierte
Ernahrung in der GV

* Weg vom Fleisch-hin zur einer
mehr Pflanzen-basierten
Ernahrung.




Strategien fur nachhaltige und Kostenoptimierte
Ernahrung in der GV

* Wie erreiche ich eine moglichst hohe Nahrstoffdichte?

= E
!

Lebensmittel Lebensmittel Lebensmittel
mit geringer mit hiherer mit sehr hoher
Nahrstoffdichte MNihrstoffdichte Mahrstoffdichte

OO OO O =Nahrstoffe (Vitamine, Mineralstoffe,
Spurenelemente)




Tipps aus der Praxis

Fangen Sie mit einfachen
Gerichten an, z.B. Suppen,
Auflaufe oder Grillgemiise mit
Beilagen.

Verwenden sie saisonale
Produkte. Dadurch kénnen Sie
Rohwaren preisglinstiger
einkaufen.

Starten Sie mit bekannten und
beliebten Zutaten bzw.
Gerichten. Setzen Sie erst im
zweiten Schritt neue /
unbekannte

Lebensmittelkombinationen ein.

Bereiten Sie pflanzliche
Aufstriche selbst zu. Diese sind
attraktiv, giinstig im
Wareneinsatz und helfen
Verpackungsmiill zu reduzieren.

Bringen Sie alte Obst- und
Gemiisesorten zuriick auf ihren
Speiseplan.




Tipps aus der Praxis

Besonders das Wiirzen ist in der
pflanzlichen Kiiche
ausschlaggebend. Vereinen Sie,
wenn moglich, alle finf
Geschmacksrichtungen (salzig,
suf3, sauer, bitter und umami)
miteinander.

Nutzen Sie die Moglichkeit, die
Gerichte durch die Farben
bestimmter Lebensmittel ins
Szene zu setzen. Mit Kurkuma
und Roter Bete etwa lassen sich
leckere, bunte Aufstriche
zaubern.

Machen Sie von verschiedenen
Texturen und Konsistenzen
Gebrauch, z.B. durch Toppings
wie Nissen und Samen, Krusten

und Crumbles.




Proteinreich
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Inklusion

* Modulare Gestaltung des Ausgabesystems
mit kombinierbaren Elementen.



Inklusion - Tipps aus der
Praxis

* Gestalten Sie z.B. das Basisessen rein pflanzlich. So
konnen es alle Gaste essen — unabhangig ihrer
Glaubensrichtung oder Essgewohnheiten.

* Lassen Sie dem Gast die Wahl, indem diese die
Menus aus verschiedenen Komponenten
zusammenstellen konnen (z.B. Fruchte oder Salate,
Gemise- und Starkekomponenten) in Kombination
mit pflanzlichen Produkten und tierischen
Milchprodukten

e -



Kochtrainings und Seminare zur Weiterbildung der Teams und zum Abbau von
Hemmnissen




Budget

* Weniger ist mehr

* Fisch & Fleisch in mehreren Schritten
reduzieren

* Freies Budget in hochwertige Pflanzliche
Lebensmittel investieren

* Speiseplane umgestalten

* Tellermitte Neu definieren




Nur Mut

* ,Wo kamen wir hin, wenn jeder
sagte, wo kamen wir hin und keiner
ginge, um zu sehen, wohin wir
kamen, wenn wir gingen.” Kurt Marti

Herbert Thill
Kostkonform

www.kostkonform.de




