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Arbeiten mit den Checklisten

Haben Sie sich fir ein Handlungsfeld entschieden, dann nehmen Sie sich die Teil-Checkliste

vor und gehen Punkt fur Punkt die entsprechenden Qualitétskriterien durch.
Wie Sie dabei konkret vorgehen kdnnen, zeigt Ihnen die folgende Ubersicht.

Identifikation
des Handlungsbedarfs

1. Machen Sie schon 2. Was machen
oder suchen Sie noch? Sie konkret?

Mochten Sie die bestehenden Prifen Sie anhand der Check-
MaBnahmen auf Herz und Nieren liste, welche Qualitdtskriterien

priifen? Sind Sie mit der Ist-Situ- Ihre MaBnahmen schon erfiillen.

ation unzufrieden und wollen Sie Setzen Sie dort einen Haken, wo
sie verbessern? Mochten Sie etwas Sie bereits aktiv sind.
Neues ausprobieren?

3a. Wie gut ist das,
was Sie machen?

Priifen Sie, was Ihre MaBnahmen
bewirkt haben. Nutzen Sie dazu
Quellen, wie Befragungen, Infor-

mationen aus der Pflegedokumen-

tation oder Ergebnisse der Quali-
tatsprifungen.

QualiPEP

Bedarfsgerechte
Losung

3b. Wie wollen Sie
besser werden?

Gehen Sie die Checkliste erneut
durch. Dort, wo Sie keinen Haken
gesetzt haben, konnen Sie direkt
ansetzen. Legen Sie fest, mit
welchem Kriterium Sie anfangen
mochten.

AOK QuAlPEP-Teil-Checkliste: Erndhrung



QualiPEP

Checkliste fur Pravention
und Gesundheitsforderung

Gesundheitsgerechte Gemeinschaftsverpflegung und Erndhrung

Pflegebedlrftige Menschen profitieren sehr von einer altersspezifischen, Zielgruppe
gesundheitsfordernden Ernéhrung. Erkrankungen und altersbedingte
Verdnderungen, die die Nahrungsaufnahme erschweren oder den

Bewohnerinnen und Bewohner

. a N . . . in stationdren Pflegeeinrichtungen

Energie- bzw. Nahrstoffbedarf erhohen, erhdhen zugleich das Risiko ”
einer Mangel- oder Fehlerndhrung. Eine gesundheitsférdernde Ernéihrung Ziel :
und eine bedarfsgerechte Gemeinschaftsverpflegung kénnen zu einer .

. . : . ) Vermeidung von Mangel- und
Milderung vorliegender Erkrankungen oder Gebrechlichkeit beitragen Fehlerndhrun
und zugleich die soziale Teilhabe und das psychische Wohlbefinden g ®
fordern (Vgl GKV-Spitzenverband 2020b: ]4f.) Beispielmasnahmen*

\o’
Kurse (z. B. Kochkurse), -
Beratung (z. B. Erndhrungsberatung)

* m— ~

4 \

*ermittelt aus Befragungen der Einrichtungen im Rahmen von QualiPEP, Auflistung ist unabhdéingig von einer 0
Finanzierung durch die gesetzliche Kranken- und Pflegeversicherung
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Checkliste fiir Priivention und Gesundheitsférderung
Bewohnerinnen und Bewohner in stationciren Pflegeeinrichtungen

Teil-Checkliste

Die Checkliste ist als Tabelle angelegt. Sie kénnen mit der Tabelle bequem an Ihrem Bildschirm arbeiten.

Daflir missten Sie sie auf Ihren Rechner lokal abspeichern.

Sie kdnnen die Tabelle aber auch herunterladen und als Ausdruck nutzen.

I Anhand der Qualitdtskriterien
I Hier konnen Sie 1 konnen Sie priifen, wo lhre

: einen Haken setzen. : Einrichtung steht.

! 1

| 1

¢ ¢

(Jn Die Einrichtung entwickelt die Speisepldne
' unter Einbeziehung der Bewohnerinnen und
: Bewohner.
i
1

1
1 Die Nummer zeigt lhnen,

: in welchen Abschnitt der
1 Checkliste Sie sich befinden.

z. B. durch den Heimbeirat, Berlicksichtigung
der Essbiografie der Bewohner:innen, Befragung,
Waunschliste

4

I

1

: Beispiele aus der Praxis veran-

: schaulichen, welche MaBnahmen

1 das jeweilige Kriterium erfiillen.

Erflllt Ihre Einrichtung bereits einige der gelisteten Qualitéitskriterien, kdnnen Sie sie mit einem Haken

in der Checkbox markieren. So kdnnen Sie feststellen, wo Sie bereits auf einem guten Weg sind. Die leer
bleibenden Punkte zeigen Ihnen Entwicklungspotenziale. Beispiele aus verschiedenen Einrichtungen kénnen
Sie dabei als Anregung nutzen. Kommen lhnen beim Durchgehen eigene Ideen fiir mégliche MaBnahmen,

so kénnen sie diese ebenfalls in der Tabelle an entsprechender Stelle notieren. Falls eines der Kriterien fir
Ihre Einrichtung nicht relevant ist, kdnnen Sie auch dies in der Tabelle vermerken.

Mit einen @ gekennzeichnet sind Hinweise, die Innen helfen, mit der Checkliste zurechtzukommen,

oder die auf weitere Informationen aufmerksam machen.

AOK QualiPEP-Teil-Checkliste: Ernéhrung
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1 Hier kdnnen Sie eigene
| Anmerkungen, Ideen oder
1 Gedanken notieren.



Checkliste fiir Priivention und Gesundheitsférderung
Bewohnerinnen und Bewohner in stationdren Pflegeeinrichtungen

1. Allgemein

(] n Die Einrichtung entwickelt die Speisepldne
unter Einbeziehung der Bewohnerinnen und
Bewohner.

(] 1.2 Die Einrichtung beriicksichtigt die Essbiografie

der Bewohnerinnen und Bewohner bei der
Speiseplanerstellung. Die Essbiografie wird
kontinuierlich aktualisiert und weitergefiihrt.

z. B. durch den Heimbeirat, Berticksichtigung
der Essbiografie der Bewohner:innen, Befragung,
Wunschliste

z. B. bei der Aufnahme, ethnische und kulturelle
Besonderheiten, Essrituale zu besonderen Anldssen
(Geburtstag), Lieblingsspeisen mit saisonalem und
regionalem Bezug, individuelle Abneigungen und
Unvertraglichkeiten

@ siehe auch Anregungen fiir die Praxis zum DGE-Qualitdtsstandard fiir die Verpflegung in stationéren Senioreneinrichtungen

C] 1.3 Die Einrichtung ermdglicht ein breites Angebot
in der Gemeinschaftsverpflegung fiir mehr
Entscheidungsfreiheit und Selbstbestimmtheit
der Bewohnerinnen und Bewohner.

(] 14 Die Einrichtung organisiert bedarfsbezogen
und in Absprache mit der Bewohnerin/dem
Bewohner und ggf. der/dem zustdndigen
Arztin/Arzt Erndhrungskurse oder -beratung.
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z. B. bei Mangelernéhrung, Ubergewicht,
in Fallbesprechungen
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https://www.fitimalter-dge.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE-Qualitaetsstandard_Essen_auf_Raedern_Senioreneinrichtungen_aktualisiert.pdf

Checkliste fiir Privention und Gesundheitsforderung l_. P E P
Bewohnerinnen und Bewohner in stationdren Pflegeeinrichtungen Q U a I

(] 15 Die Einrichtung beachtet den Expertenstan-
dard , Erndhrungsmanagement zur Sicherung
und Forderung der oralen Ernéthrung in der
Pflege” des Deutschen Netzwerks fiir Quali-
tdtsentwicklung in der Pflege (DNQP), um
Mangelerndhrung zu vermeiden.

@ siehe auch Anregungen fiir die Praxis zum Expertenstandard ,Erndhrungsmanagement zur Sicherung und Férderung der oralen Erndhrung in der Pflege” des DNQP

(] 16 Die Einrichtung orientiert sich bei der Verpfle- z. B. Qualitatsstandards der DGE fir die Verpfle-
gung und der Fliissigkeitszufuhr an Qualitéts- gung in stationdren Senioreneinrichtungen
standards sowie an den Bedarfen und Bediirf-
nissen der Bewohnerinnen und Bewohner. Bei
der Auswahl externer Lieferanten (Caterer)
werden die Kriterien beriicksichtigt.

@ siehe auch ,Hinweise und Anregungen” auf Seite 13

(] 17 Die Einrichtung sorgt fiir eine angemessene z. B. kurze Warmhaltezeiten, appetitanregende
’ sensorische Qualitét des Essens (Aussehen, Présentation der Speisen, Erhalt des fur die Lebens-
Geschmack, Konsistenz). mittel typischen Geschmacks, moglichst bissfeste

Konsistenz und Anpassung bei Kau- und Schluck-
beschwerden, Erkennbarkeit und realistische
Konsistenz des Essens auch im purierten Zustand
(,ein Schnitzel sollte aussehen wie ein Schnitzel”),
angemessene Portionen (zu groBe Portionen
kdénnen abschreckend wirken)
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https://www.dnqp.de/expertenstandards-und-auditinstrumente/#c18467

Checkliste fiir Priivention und Gesundheitsférderung
Bewohnerinnen und Bewohner in stationdren Pflegeeinrichtungen

2. Soziale Teilhabe

(] 2.

Bei der Durchfiihrung von PréiventionsmaB-

nahmen achtet die Einrichtung darauf, dass

gemeinschaftsbildende Aktivitéten in die Ange-

bote einbezogen werden, um neben Gesundheit

auch soziale Teilhabe, soziale Netzwerke und

Wohlbefinden zu fordern. Hierzu organisiert die

Einrichtung Prdventionsangebote,

- die auBerhalb der Einrichtung stattfinden
und/oder

- fiir externe Teilnehmende gedffnet sind.

Die Einrichtung nutzt zur Durchfiihrung lebens-
weltiibergreifender Ernéhrungsangebote aktive
Kooperationen.

Die Einrichtung erméglicht bedarfsbezogen
allen Bewohnerinnen und Bewohnern die Teil-
nahme an Kursen oder dhnlichen MaBnahmen
zur gesundheitsgerechten Erndhrung und
Verpflegung, insb. auch Bewohnerinnen und
Bewohner mit Demenz.
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z. B. Forderung des Essens in der Gemeinschaft,
Kochgruppe, gemeinsam Backen, gemeinsam mit
Senior:innen, die nicht in der Einrichtung leben

z. B. mit Volkshochschulen, Kirchen,
Ortsvereinen

z. B. gemeinsames Kochen oder Backen

QualiPEP



Checkliste fiir Priivention und Gesundheitsférderung
Bewohnerinnen und Bewohner in stationdren Pflegeeinrichtungen

3. Personelle Gegebenheiten und Gestaltung der Arbeitsablaufe

(] sa Angebotsleiterinnen und -leiter aus dem Kreis
der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter bzw.
externe Personen, die Angebote leiten, verfiigen
Uiber eine fachliche und padagogische Quali-
fikation zur Forderung einer gesunden, ausge-
wogenen und bedarfsbezogenen Erndthrung im

Alter.
(] 32 Angebotsleiterinnen und -leiter sind im Umgang z. B. Expertenstandard Beziehungsgestaltung
mit demenziell erkrankten Bewohnerinnen und in der Pflege von Menschen mit Demenz

Bewohnern geschult, um ihnen so die Teilnahme
zu ermdglichen.

@ siehe auch ,Hinweise und Anregungen” auf Seite 13

(] 33 Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter werden z. B. Teamsitzungen, Arbeitsgruppen
in die Entwicklung von Erndthrungsangeboten
einbezogen.

(] 34 Die Einrichtung sorgt fiir Schulungen (z. B. z. B. Essen und Trinken bei Kau- und Schluck-
Kiichenpersonal, Personal der Hauswirtschaft) beschwerden

zur Umsetzung der aktuellen Empfehlungen
(D-A-CH) und des DGE-Standards fiir die
Verpflegung in stationdren Senioreneinrich-
tungen.
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Checkliste fiir Privention und Gesundheitsforderung l_. P E P
Bewohnerinnen und Bewohner in stationdren Pflegeeinrichtungen Q U Cl I

(] 35 Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind zum z. B. zur Flissigkeitszufuhr ,Trinken — mehr als
Thema gesunde und ausgewogene Ernéhrung Durstl8scher”
im Alter sowie gesundheitsrechte Verpflegung
im Alltag geschult.

(] 3.6 Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter aus den z. B. Essen und Trinken bei Demenz, Erndhrung bei
einzelnen Wohnbereichen/Stationen kennen die Diabetes, Lebensmittelunvertréglichkeit
Anforderungen an die Mahlzeiten der einzelnen
Bewohnerinnen und Bewohner. Mindestens
eine Mitarbeiterin/ein Mitarbeiter je Bereich/

Station kann Fragen zu vollwertiger Erndhrung,
verschiedenen Kostformen und Diditen beant-

worten.

(] 37 Die Essenszeiten sind so festgelegt, dass die z. B. Abendessen zwischen 17.30 und 19.00 Uhr, bei
Mahlzeiten méglichst zeitflexibel und dem Beeintrachtigungen mit Einfluss auf das Essen
individuellen Alltag der Bewohnerinnen und und Trinken steht ausreichend Zeit zur Hilfe zur

Verfligung, eine Mahlzeit kann unabhéingig von
den festgelegten Zeiten erfolgen, Spat- und Nacht-
mahlzeiten sind moglich

Bewohner entsprechend verzehrt werden
konnen.

4. Raumlichkeiten und bauliche Gegebenheiten

D 4.1 Die Einrichtung sorgt fiir eine bedarfsgerechte, z. B. helle R&ume, angemessene Tischdekoration,
ansprechende Gestaltung (Essatmosphére) der Stihle mit Armlehnen

Kantine/des Restaurants und der Sozialrdume.

AOK QualiPEP-Teil-Checkliste: Erndhrung



Checkliste fiir Priivention und Gesundheitsférderung
Bewohnerinnen und Bewohner in stationdren Pflegeeinrichtungen

(] a3

Die Einrichtung verfiigt iiber méglichst barrie-
refreie Rumlichkeiten mit einer angemessenen
GroBe zur Durchfiihrung von Ernéhrungs- und
Kochangeboten.

Die Einrichtung verfiigt liber eine geeignete
Ausstattung zur Durchfiihrung von Erndhrungs-
angeboten.

5. Niedrigschwellige Teilnahme

(] sa

(] 5.3

(] 5.4

Personalwechsel bei den Angebotsleiterinnen/-
leitern werden vermieden.

Die Einrichtung verteilt die verschiedenen
Erndhrungsangebote zeitlich liber den Tag.

Die Einrichtung organisiert eine moéglichst
breite Auswahl an Erndhrungsangeboten.

Die Mitarbeiter:innen motivieren die
Bewohnerinnen und Bewohner fortlaufend und
individuell zur Teilnahme an den Ernéthrungs-
angeboten.

AOK QualiPEP-Teil-Checkliste: Erndhrung

z. B. fur Kurse zum Umgang mit Diabetes

z. B. Moglichkeiten zum Kochen bzw. Zubereiten
von Speisen

z. B. Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der
Einrichtung flihren Ernéhrungsangebote durch

z. B. Moglichkeiten zum Kochen bzw. Zubereiten
von Speisen

z. B. die Bezugspflegerinnen/-pfleger
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Checkliste fiir Privention und Gesundheitsforderung l_. P E P
Bewohnerinnen und Bewohner in stationdren Pflegeeinrichtungen Q U a I

6. Wahrnehmung der Selbstbestimmung

(] ea Fiir die Bewohnerinnen und Bewohner ist die z. B. freie Entscheidung lber die Essensmenge
Teilnahme an den Erndéthrungsangeboten und
der Gemeinschaftsverpflegung freiwillig.

(] 6.2 Die Einrichtung beteiligt die Bewohnerinnen z. B. Befragungen, lUiber den Heimbeirat und dariiber
und Bewohner an der Entwicklung von Ernéh- hinaus, Moglichkeit fiir Wunschessen
rungsangeboten.

7. Wirksamkeit

@ Zur Messung der Wirksamkeit kdnnen neben Befragungen und Gesprdchen mit Bewohnerinnen und Bewohnern, Angehdrigen oder durch Arbeitsgruppen auch vorhandene
Daten / Informationen der Einrichtung genutzt werden (z .B. Pflegegrade / Erkrankungen / allg. Dokumentation wie Pflegeplanung, Risikoeinschétzungen, Ergebnisse des
neuen indikatorengestitzten Qualitdtsprifsystems in der stationdren Pflege).

(] 7a Die Bewohnerinnen und Bewohner nutzen die z. B. die Teilnehmenden nehmen 80 % der Kurs-
Erndhrungsangebote. einheiten wahr, Nachbefragung, Feedbackbogen,
Fragebogen
(] 72 Die Bewohnerinnen und Bewohner nutzen die z. B. Befragung
Gemeinschaftsverpflegung und bewerten sie
positiv.

AOK QualiPEP-Teil-Checkliste: Erndhrung



Checkliste fiir Préivention und Gesundheitsférderung
Bewohnerinnen und Bewohner in stationdren Pflegeeinrichtungen

Eine Diversitdt der Teilnehmenden an Erndh-
rungsangeboten bzw. Gemeinschaftsverpfle-
gung liegt vor, d.h. die Angebote sind fiir alle
Bewohnerinnen und Bewohner offen und ange-
passt.

Die Teilnehmenden bewerten die Erndthrungs-
angebote bzw. die Gemeinschaftsverpflegung
positiv.

Die Einrichtung, die Teilnehmenden, die Ange-
hérigen o.d. Personen stellen bedarfsbezogen
eine Verbesserung des Erndhrungsstatus seit
der letzten Betrachtung, bspw. einer Bedarfs-
analyse, fest.

Die Einrichtung, die Teilnehmenden, die Ange-
hérigen o. &. Personen stellen eine Verbesse-
rung des Erndhrungsverhaltens seit der letzten
Betrachtung, bspw. einer Bedarfsanalyse, fest.

Die Einrichtung, die Teilnehmenden, die Ange-
hérigen o. &. Personen stellen eine Verbesse-
rung der gesundheitsbezogenen Lebensqualitdt
in Form des Wohlbefindens seit der letzten
Betrachtung, bspw. einer Bedarfsanalyse, fest.

AOK QualiPEP-Teil-Checkliste: Erndhrung

z .B. auch demenziell erkrankte
Teilnehmende

z. B. Nachbefragung, Feedbackbogen,
Fragebogen

z. B. anhand der regelmdBigen Beobachtung von
Erndhrungsverhalten und Erndhrungszustand
anhand des Screenings im Rahmen des MDS-
Prifverfahrens

z. B. Nutzung vorliegender Ergebnisse,
bestehender Dokumentationen etc.

z. B. Nutzung vorliegender Ergebnisse,
bestehender Dokumentationen etc.
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Checkliste fiir Privention und Gesundheitsforderung l_. P E P
Bewohnerinnen und Bewohner in stationdren Pflegeeinrichtungen Q U Cl I

Hinweise und Anregungen

Hinweis

Mehr dazu auf
www.gkv-spitzenverband.de

Zur Durchflihrung von Ernéhrungsangeboten gibt es Moglichkeiten zur Finanzierung durch gesetzliche Pflege-
kassen, die teilweise auch selbst Kurse anbieten. Bei einer Finanzierung mussen die Kriterien fur die Leistungen der
gesetzlichen Pflegekassen in der Prévention und Gesundheitsférderung nach § 5 SGB XI eingehalten werden. Die
Kriterien sind im Leitfaden Prévention in stationdren Pflegeeinrichtungen des GKV-Spitzenverbandes festgelegt.

Anregungen

Mehr dazu auf
bfr.bund.de

Eine Moglichkeit, sich bei der Gemeinschaftsverpflegung an den besonderen Bedarfen von Seniorinnen und Senioren
zu orientieren, sind die Handlungsempfehlungen des Bundesinstitutes fir Risikobewertung ,Sicher verpflegt -
besonders empfindliche Personengruppen in der Gemeinschaftsverpflegung.

Mehr dazu auf
fitimalter-dge.de

Ein weiteres Instrument zur Orientierung ist der DGE-Qualitdtsstandard fir die Verpflegung mit ,Essen auf Radern”
und in stationdren Senioreneinrichtungen.

Mehr dazu auf
dnqp.de

Der Expertenstandard Ernéthrungsmanagement zur Sicherung und Férderung der oralen Erndhrung in der Pflege
fokussiert auf die Vermeidung von Mangel- bzw. Fehlernéhrung.

Mehr dazu auf
dnqp.de

Der Expertenstandard Beziehungsgestaltung in der Pflege von Menschen mit Demenz beschreibt die person-
zentrierte Beziehungsgestaltung und -férderung. Personen mit Demenz sollen als gleichberechtigtes Gegenliber
wahrgenommen und angenommen werden. Uber die Pflegekréfte hinaus soll das Konzept auch Angehérigen und
weiteren Assistenzpersonen vermittelt werden.
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https://www.gkv-spitzenverband.de/pflegeversicherung/praevention_pflege/praevention_stationaere_pflege.jsp
https://www.bfr.bund.de/cm/350/sicher-verpflegt-besonders-empfindliche-personengruppen-in-gemeinschaftseinrichtungen.pdf
https://www.fitimalter-dge.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE-Qualitaetsstandard_Essen_auf_Raedern_Senioreneinrichtungen_aktualisiert.pdf
https://www.dnqp.de/expertenstandards-und-auditinstrumente/#c18467
https://www.dnqp.de/expertenstandards-und-auditinstrumente/#c4624162
https://www.gkv-spitzenverband.de/media/dokumente/krankenversicherung_1/praevention__selbsthilfe__beratung/praevention/praevention_leitfaden/Leitfaden_Pravention_2020_barrierefrei.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/350/sicher-verpflegt-besonders-empfindliche-personengruppen-in-gemeinschaftseinrichtungen.pdf
https://www.fitimalter-dge.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE-Qualitaetsstandard_Essen_auf_Raedern_Senioreneinrichtungen_aktualisiert.pdf
https://www.dnqp.de/expertenstandards-und-auditinstrumente/#c18467
https://www.dnqp.de/expertenstandards-und-auditinstrumente/#c4624162
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Bewohnerinnen und Bewohner in stationdren Pflegeeinrichtungen Q U a I

Mehr dazu auf
zqgp.de

Eine Ubersicht liber verschiedene Interventionen zur gesundheitsgerechten Ernéihrung sowie deren
Empfehlungsgrade bietet das Zentrum fir Qualitdt in der Pflege (ZQP) auf einer Website zum Thema Prévention
in der stationdren Pflege.

Mehr dazu auf
zqgp.de

Detaillierte Informationen tUber den Forschungsstand zu préventiven Interventionen in der stationdren Pflege
bietet ebenfalls das Zentrum fir Qualitat in der Pflege (ZQP).
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https://pgf.zqp.de/data.php?bereich=2&sort=a&id=1
https://pgf.zqp.de/list.php?bereich=2&sort=a
https://www.jobundfit.de/dge-qualitaetsstandard
https://pgf.zqp.de/list.php?bereich=2&sort=a
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Checkliste fur Betriebliche
Gesundheitsforderung (BGF)

Gesundheitsgerechte Verpflegung und Erndhrung im Arbeitsalltag

Neben der gesundheitsgerechten Verpflegung im Arbeitsalltag konnen Zielgruppe
Beratungs- und Gruppenangebote zur gesundheitsgerechten Erndhrung
sinnvoll sein, z.B. zur Gewichtsreduktion. Neben Sensibilisierung fur

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

. . . . in stationdren Pflegeeinrichtungen

gesundheitsgerechte Erndhrung und einer Erhéhung der Akzeptanz

bedarfsgerechter Angebote sollen Handlungskompetenzen zu einer BeispielmaBnahmen*

elgenverant\./vorttlchen bedarfsgerechten Erndhrung vermittelt werden Kurse (z. B. Abnehmkurs, Eréhrungs- N/

(vgl. GKV-Spitzenverband 2020a.:125). . | =
beratung, Schulung gesunde Ernéhrung, N 7
Walking und gesundes Essen),
Produkte (z. B. gesundes Friihstlick, /
alle 14 Tage Smoothies, Obstkorb,
Salatbuffet)

*ermittelt aus Befragungen der Einrichtungen im Rahmen von QualiPEP, Auflistung ist unabhdéingig ‘—. —‘.

von einer Finanzierung durch die gesetzliche Kranken- und Pflegeversicherung
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Checkliste fiir Betriebliche Gesundheitsférderung (BGF)

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in stationciren Pflegeeinrichtungen

Teil-Checkliste

Die Checkliste ist als Tabelle angelegt. Sie kénnen mit der Tabelle bequem an Ihrem Bildschirm arbeiten.
Daflir missten Sie sie auf Ihren Rechner lokal abspeichern.
Sie kénnen die Tabelle aber auch herunterladen und als Ausdruck nutzen.

I Anhand der Qualitdtskriterien

I Hier konnen Sie : konnen Sie priifen, wo lhre
: einen Haken setzen. : Einrichtung steht.
! 1
| 1
é é
(J 12 Die Einrichtung kombiniert Ernéthrungs- z. B. Walking und gesundes Essen
? angebote bedarfsbezogen mit anderen 4
: Handlungsfeldern. :
i I
1 I
I I
1 Die Nummer zeigt lhnen, I Beispiele aus der Praxis veran-
: in welchen Abschnitt der : schaulichen, welche MaBnahmen
1 Checkliste Sie sich befinden. 1 das jeweilige Kriterium erfiillen.

Erflllt Ihre Einrichtung bereits einige der gelisteten Qualitéitskriterien, kdnnen Sie sie mit einem Haken

in der Checkbox markieren. So kdnnen Sie feststellen, wo Sie bereits auf einem guten Weg sind. Die leer
bleibenden Punkte zeigen Ihnen Entwicklungspotenziale. Beispiele aus verschiedenen Einrichtungen kénnen
Sie dabei als Anregung nutzen. Kommen lhnen beim Durchgehen eigene Ideen fiir mégliche MaBnahmen,

so kénnen sie diese ebenfalls in der Tabelle an entsprechender Stelle notieren. Falls eines der Kriterien fir
Ihre Einrichtung nicht relevant ist, kdnnen Sie auch dies in der Tabelle vermerken.

Mit einen @ gekennzeichnet sind Hinweise, die Ihnen helfen, mit der Checkliste zurechtzukommen,
oder die auf weitere Informationen aufmerksam machen.
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1 Hier kdnnen Sie eigene
| Anmerkungen, Ideen oder
1 Gedanken notieren.



Checkliste fiir Betriebliche Gesundheitsférderung (BGF) .
QualiPEP

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in stationdren Pflegeeinrichtungen

1. Allgemein

E] 11 Das Konzept zur gesundheitsgerechten Verpfle- z. B. gesundes Friihstlick, gemeinsam Kochen
gung und Ernéthrung im Arbeitsalltag bezieht oder Backen

Aspekte zur Férderung der sozialen Teilhabe
und gemeinschaftsbildende Aktivitdten am
Arbeitsplatz ein.

(] 1.2 Die Einrichtung kombiniert Ernéthrungs- z. B. Walking und gesundes Essen
angebote bedarfsbezogen mit anderen
Handlungsfeldern.

2. Rahmenbedingungen

@ Die Einrichtung sorgt fiir Rahmenbedingungen, die gesundheitsgerechte Verpflegung und Ernéthrung im Arbeitsalltag beglinstigen.

(] 2. Die Einrichtung sorgt fiir gesundheitsforder- z. B. freie Entscheidung tber die Essensmenge
liche Arbeitsbedingungen, siehe Hauptcheck-
liste, 1.2.1-1.2.6.

(] 2.2 Die Einrichtung sorgt dafiir, dass es sowohl
interne als auch externe und passgenaue
Angebote zur gesundheitsgerechten Verpfle-
gung und Ernéhrung einschlieBlich Fliissig-
keitszufuhr im Arbeitsalltag gibt.
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Checkliste fiir Betriebliche Gesundheitsférderung (BGF)

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in stationdren Pflegeeinrichtungen

(J 26

Die Einrichtung sorgt dafiir, dass die Ausrich-
tung des Verpflegungsangebotes einschlieBlich
Fliissigkeitsversorgung (Kantinen-, Pausen- und
Besprechungsverpflegung) an den aktuellen
Erndhrungsempfehlungen und den Bedarfen
und Bediirfnissen der Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter orientiert ist.

z. B. DGE-Empfehlungen ,Vollwertig essen und
trinken nach den 10 Regeln der DGE"”, DGE-
Qualitatsstandards fur die Betriebsverpflegung,
DGE-Empfehlungen ,Essen am Arbeitsplatz und
in der Kantine”

@ siehe auch ,Hinweise und Anregungen” auf Seite <?>

Die Einrichtung sorgt dafiir, dass passgenaue
Vereinbarungen bei der Essensbelieferung
geschlossen werden.

Die Einrichtung sorgt dafiir, dass die Offnungs-
zeiten der Verpflegungseinrichtungen auf die
Bediirfnisse und Arbeitszeiten der Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter angepasst sind.

Die Einrichtung sorgt fiir eine bedarfsgerechte,
ansprechende Gestaltung der Sozial- und
Pausenréume und ggf. des Betriebsrestaurants/
der Kantine.

Die Einrichtung bietet im Rahmen der Betriebs-
verpflegung keinen Alkohol an.

AOK QualiPEP-Teil-Checkliste: Erndhrung

z. B. durch Beteiligung der Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter bei der Auswahl

z. B. angepasst an Schichtpldne, angemessene
Pausenzeiten ohne Unterbrechung

QualiPEP



Checkliste fiir Betriebliche Gesundheitsférderung (BGF)

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in stationdren Pflegeeinrichtungen

(] 29

(] 210

(J 2n

Die Einrichtung informiert ihre Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter regelmaBig und umfas-
send liber Angebote zu gesundheitsgerechten
Verpflegungsmoglichkeiten, dies gilt auch fiir

Einrichtungen ohne Gemeinschaftsverpflegung.

Die Einrichtung baut eine Teamkultur fiir
gemeinsames gesundes Essen und Trinken auf.
Das bedeutet auch, dass gemeinsame Mahl-
zeiten bzw. Essenspausen bzgl. der Arbeits-
organisation madglich sind.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter werden in
die Entwicklung der Angebote einbezogen.

Die individuellen Ernéihrungsangebote sind
madglichst arbeitsplatzbezogene Formate
dauerhaft im Arbeitsalltag umsetzbar

- in angemessenen Rdumlichkeiten durch-
fiihrbar

in zumutbaren Entfernungen erreichbar
zeitlich auf den Schichtplan abgestimmt
mit oder sogar innerhalb der Arbeitszeit
realisierbar

mit ausreichend Pldtzen zur Teilnahme
ausgestattet

freiwillig

AOK QualiPEP-Teil-Checkliste: Erndhrung

z. B. Newsletter, Flyer, E-Mails, Team-
besprechungen

z. B. Obstkorb fiir Anreize gesunder Pausenmathl-
zeiten, Kantinenversorgung auch fiir Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter, Salatbuffet, Wunschessen

z. B. Befragung, Arbeitsgruppe, Workshop,
Wunschessen

z. B. flexible, partizipative und verbindliche
Abstimmung der Arbeitszeit, zeitflexible
Erndhrungsangebote wie Obstkorb

QualiPEP



Checkliste fiir Betriebliche Gesundheitsférderung (BGF) .
QualiPEP

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in stationdren Pflegeeinrichtungen

3. Teilnahme

@ Die Einrichtung beglinstigt die Teilnahme an Angeboten zur gesundheitsgerechten Verpflegung und Erndhrung
im Arbeitsalltag durch finanzielle Anreize.

(] 3a Die Einrichtung ermoglicht eine einfache,
ggf. kostengiinstige Teilnahme an der
Betriebsverpflegung.
(] 3.2 Die Einrichtung ermdglicht Vergiinstigungen z. B. finanzielle Unterstiitzung

fiir externe Angebote.
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Checkliste fiir Betriebliche Gesundheitsférderung (BGF) .
QualiPEP

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in stationdren Pflegeeinrichtungen

Hinweise und Anregungen

Hinweis

Mehr dazu auf
gkv-spitzenverband.de

Zur Umsetzung von Betrieblicher Gesundheitsforderung kann eine Beratung durch die gesetzliche Krankenversiche-
rung erfolgen, die insb. bei der Umsetzung des Gesundheitsforderungsprozesses behilflich ist. Zudem werden je nach
Krankenkasse teilweise auch MaBnahmen zu den Themenfeldern angeboten bzw. finanziert. Zur Finanzierung sind
die Kriterien fur die Leistungen der gesetzlichen Krankenkassen in der Bbetrieblichen Gesundheitsférderung nach &
20b SGB V zu beachten. Sie sind im Leitfaden Pravention des Spitzenverbandes Bund der Krankenkassen (GKV-Spit-
zenverband) festgelegt (Kap. 6).

Anregungen

Mehr dazu auf
dge.de

Auf der Basis wissenschaftlicher Erkenntnisse formuliert die Deutsche Gesellschaft fiir Ernédthrung (DGE)
10 Regeln fiir eine vollwertige Erndhrung, die gesundhalten und die Leistung sowie das Wohlbefinden fordern soll.

Mehr dazu auf
dge.de

Detailliertere Informationen zum Essen am Arbeitsplatz und in der Kantine, um sich fit und leistungsfdhig zu
halten und sich auch am Arbeitsplatz gesund zu ernéihren, bietet ebenfalls die DGE.

Mehr dazu auf
jobundfit.de

Der DGE-Qualitdtsstandard fiir die Betriebsverpflegung nennt Kriterien zur Gestaltung eines gesundheitsfér-
dernden Speisenangebotes fiir die Mittagsmahlzeit und berlicksichtig dabei insbesondere eine bedarfsgerechte
Ndhrstoffzufuhr, das Angebot energiefreier und -armer Getrdnke, eine angenehme Essatmosphcire, die Fachkompe-
tenz des Kiichen- und Ausgabepersonals sowie eine angemessene Preisgestaltung, die allen Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter die Teilnahme an der Betriebsverpflegung ermdglicht.

AOK QualiPEP-Teil-Checkliste: Erndhrung


https://www.gkv-spitzenverband.
de/pflegeversicherung/praevention_
pflege/praevention_stationaere_
pflege.jsp
https://www.dge.de/gesunde-ernaehrung/gut-essen-und-trinken/dge-empfehlungen/
https://www.dge.de/gesunde-ernaehrung/gezielte-ernaehrung/ernaehrung-von-berufstaetigen/essen-am-arbeitsplatz-und-in-der-kantine/
https://www.jobundfit.de/dge-qualitaetsstandard
https://www.dge.de/gesunde-ernaehrung/gut-essen-und-trinken/dge-empfehlungen/
https://www.dge.de/gesunde-ernaehrung/gezielte-ernaehrung/ernaehrung-von-berufstaetigen/essen-am-arbeitsplatz-und-in-der-kantine/
https://www.jobundfit.de/dge-qualitaetsstandard

Pravention und BGF zusammendenken

~Aufgrund des engen Zusammenhangs zwischen den Lebensbedingungen der pflege-
bedurftigen Menschen in den Pflegeeinrichtungen und den Arbeitsbedingungen des
Personalls ist davon auszugehen, dass aus der Verknlpfung bewohnerorientierter
MaBnahmen der Gesundheitsforderung und Prévention mit entsprechenden Ange-
boten fur das pflegende und betreuende Personal eine wechselseitige positive Beein-
flussung der Gesundheit der Pflegebedurftigen und der Mitarbeitenden hervorgehen
kann.*

*Altmann, N. et al., Endbericht: Wissenschaftliche Evaluation der préventiven Leistungen der Pflegekassen
nach § 5 SGB XI, 2022, S. 91 f., (20.09.2023).

AOK. Die Gesundheitskasse. Q u Cl.l.| P E P
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