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Was prid;ft der MDK in der
Hauswirtsch aft?

Marie Christine Klöber

Der neue MDK-Prüfkatalog enthä)t deutlich
mehr Forderungen, die sich auf die Organisation
von Hauswirtschaft und Haustechnik beziehen,
als sein Voryänger Der Erhebttngsbogen und so-
mit auch die Prüt'anleitung gliedetn sich in zwei
Teile mit insgesamt 16 Kapiteht. Im ercten Teil
wfud die Struktut- und Prozessqualität mit Fru-
gen an die Einrichtung gepfift. Im zweiten Teil
zielen die Frugen aut' die Prozess- und Ergebnis
qualität, also Letztkch auf das, was bei den Be-
wohnern,, ankommt", ab.

Zufriedenheit der Be-
wohner ist entscheidend
Zur Erhebung der Beu ohrerzul rie-
denheit mit den Leisturlgen der I in
richtung werden auch Bewohler
vom MDK befragt. Die im FolSen
den auszugsweise vorgesrellren Ka-
pitel sind besonders frir den Fachbe-
reich HauswirrschaJt von Bedeu-
tung. Für Führungsl<räJte aus Haus
wütschalt, Küche, Wäscherei, Reini
gung oder Haustechnik sollten per-
sonenbezogene S telle nbeschreib un-
gen vorüegen. Für hauswirtschafr-
liche Mitarbeiter aus Reinigungs
dienst, Wäscherei, Küche, Cafeteria
und fur N{itarbeiter der Hausrechli l
reichen personenbezogene Arbeits
platzbeschreibungen aus.

Dienstbesprechungen durch:
- 14-tägige bis monatliche Dienstbe

sprechungen in jedern hauswirt
schafiiichen Fachbereich sowie irr
der Haustechnik mit Protokoll

- tägliche Kurzbesprechungen in je
dem hauswirtschaftlichen lach
bereich ohne Protokoll
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mindestens monaLliche diensr-
übergreifende Besprechungen
{FIWS. H | . tf lege usr,r.) mit Pro-
tokoll

nachweisen.

Konzepre zur Einarbeitung neuer
Mitarbeiter:
- haus- beziehungsweise trägerinter-

nes Einarbeitungskonzept zu allge-
rne inen Themen,  w ie  Ph i losoph ie
der Einichtung, Umgangsformen,
hausspezif ischen Besonderheiten

-bereichsbezogenes Einarbei-
tungskonzepr, Lrezogen auf den
jeweiligeü Arbeitsplatz. -

Le ider  w i rd  dJes  spezre l l  [ü r  d i .
hauswi r t .cha f t l i chen Mi ra rbe i te r
nicht gefragt.

Fortbildungsplan, Nachweise inter-
ner und externer Fotbildungen

umfassen mindestens die
Pflichtschulungen {Ceiahrsrof{
VO, Biostof{ VO, Lebensmittel
hygiene, Belehrung nach $ 42143
If SG, Arbeitsschutzmaßnahmen)
für Führungskräfte mindestens
zrnei Fortbildungen pro Jahr zu
aktuellen Themen

- {ür Mitarbeiter mindestens eine
Iortbildung pro lahr im Haus
durch externe Ref erenten.

Nachweise zum einrichtung.inter-
nen Qualitätsmanagement

Speiseversorgung: Dokumenta-
tion eines Eigenkontrollsystems
nach HACQf -Grundsätzen

- Hausreinigung: Dokumentation
von Reinigungskontrollen

- Wäscheversorgung: Dokumenta-
tron ron Kontrollen der Wäsche-
und \4 aschqualität, der Rück-
laufzeiten von bewohnereigener
Wäsche

- Haustechnik: Dokumentation
der  Durch führung ron  Inspek t r -
onen,  War tungs  und lnsrandha l -
tungsalbeiten.

Hauswirtschaltsbezogene Ausbil-
dungsnachn eise der hauswirtschaft-
lichen Mitarbeiter

Hauswirtschaftsleitung rnit Aus-
bildung zur Hauswüt schaJr l ichen
Betriebsleitung (Drplom l, Oeconc.
phologir oder Hauswirtschaft.
melstenn
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Küchenleitung, \a ie Hauswirr-
schaftsleirung (LIWL), Koch/Kö-
chin oder Wirtschaf terin

- Wäschereileitung und Leitung
Reinigungsdienst, wie FIWL und
Küchenleitung oder mindestens
mit Ausbildung zur Hau'win
schafterin

- Leitung Haustechnik rnit Ausbil-
dung in einem Handwerksberu{.

Hier wird nicht sehr differenziert
nachgefragt. Gesetzlich wird leider
derzeit weder im Heimgesetz noch
im Pflegequalitätssicherungsgesetz
e ine  hauswi r tschaf t l i che  Le i tungs-
ausbildung ge{ordert.

Werden Zusatzleistungen gemäß

S88 SGB Xl von der Pllegeeinrich-
tung angeboten? Wenn ja, welche?
Beschreibung von Zusatzleist un-
gen {Hauswi rtschalskonzept, Lei:-
tungsbeschreibungen), wie

Ausr ichren  von pr iva ten  Ce
burtstagsfeiern
Ubernachtung und Bewirtung
von Cästen

-  Handwäsche von n ich t  masch i -
nenwaschbarer Kleidung

- chemische Reinigung von nicht
maschinenwaschbarer Kleidung
zusätzÜche Handwerl<erleisrungen

- Entsorgung von Hausrat
- zusätzliche Fenstereinigung
- Preisliste für jede Zusatzleistung.
Hier sollte berüc1<sjchtigt werder
dass Zusatzleistungen unter der
Begriff l ichkeit,,besondere Kom-
fortleistungen" definiert sein müs-
sen und nicht aus den Mitteln des
Alltags erstellr werden düden. Sie
müssen inklusive ihres Preises den
Bewohnern bekannt sein.

Lieg ein geeignetes schri.ftliches
Konzept zur hauswirtschaitlichen
Versorgung vor?
Welche Informationsfülle als Kon
zept verstanden wird, sollten Sie
selbst fesrlegen. Konzept bedeurer
in jedem Fall ,,eine Zusammenlas-
sung von Sachverhalten, die sich
durch verbindende Merkmale aus
zeichnen".

lst das Konzept zur hauswirt-
schaftlichen Versorgung den Mitar-
beitern bekannt?

Einführung und Vorsrellen des
Hauswirtschaftskonzeptes in
Hauswirtschaft und Pflege ist
dokumentiert
Vorstellen des Hauswirtschafts
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konzepts ist Bestandteil des Ein-
arbeitungskonzepts für neue
Mitarbeiter.

Den tatsächlichen Bekanntheits-

8lad können Sie beispielsweise
durch intene Befragungen in Ihrer
Mitarbeiterschaf t testen.

Werden Maßnahmen der internen
Qualitätssicherung im Bereich
Hauswirtschaft vorgenommen?
Das Qualitätsmanagement der Ein-
richtung bezieht sich nicht nur auf
die Pflege, sondern auf alle Berei-
che. Auch bei dieser lrage sind alle
Aktivitäten von der Ablaufplanung
einer Tätigkeit bis zur Ergebnis-
kontrolle denlöar. Wenn auch in
der MDK-Arrleitung nur nach ei-
nem Pf legedokumentationssystem
gefragt wird, so sollten Sie dennoch
darauf achten, dass auch die haus-
wirtschaftlichen Leistungen nach-
vollziehbar dokumentiert werden
müssen. An vielen Stellen tun Sie
das sicher bereits.

Werden Methoden zur Sicherstel-
lung der Informationsweitergabe
genutzt?
- siehe Nachweise über Dienstbe-

sprechungen.

Ist der Gesamteindruck det Eiruich-
tung in Hinblick aul Sauberkeit
und Hygiene gut?
Hierbei geht es um die Kriterien op-
tische Sauberkeit, Ordnung und Ge-
ruch in den verschiedenen Räumen.
Bedenken Sie aber, dass der MDK
nicht nur die Räumlichteiten prildt,
sondern auch Hil{smittel, Arbeits-
mittel und die Kleidung der Mitar-
beiter. Trennen Sie nicht nur die
Wäsche in eine reile und unreile
Seite, sondern beachten Sie dies
auch bei der Lagerung von Arbeits-
und HilJsmitteln.
Es Liegen lediglich tagesaktuelle Ver-
c n h m , . t . , ' - o e -  - n '

- keine Wollmäuse
- keine Spinnweben
- keine verkalkten Armaturen
- kein Uringerucb, kein DesinJek-

tionsrrfttelgeruch
- Mitarbeiter machen einen gepfleg-

ten Eindmck
- Arbeitsmittel sind in ordentli-

chem Zustand.
Gibt es in der Pllegeeinrichtung
ein angernessenes Hygienemanage.
ment?
Was Sie unter ,,angemessen" ver-
stehen und ob dies tatsächlich

,,passend" für Ihre Einrichtung ist.
können Sie auch mit Hilfe der RKi
Empfeh lung, , ln [ek t ionsprävent ron
im Heirn" abgleichen.
- siehe Hygieneplan/-standard,/

-konzept
- siehe Nachweise zum internen

Qualitätsmanagement.

MDK misst ilemThema Emäh-
rung besondere Bedeutung zu
Das folgende Kapitel ist für den
hauswirtschaftlichen Bereich ganz
sicher ein Schwelpunktkapitel. Es
geht um de Ve rp ilegung5l e is tunge n,
die friLr die Bewohner geplant und
umgesetzl werden. Nicht zuleut
durch die öffentüchen Diskussionerr
der Ernährungs- und F1üssigkeits-
versorgung ir Al t e nl iUeeirLrich t un -
gen, die in den letzren Monaren wie-
der verstärkt gelührt werden. ein
sehr populdre" und in seiner Trag-
weite besonders wichtiges Kapitel.

Die Frnährung spielt eine außeror
denr l i ch  w ichL ige  Ro l le  f t i r  d ie  Be
wobner. Demenrsprechend misst
auch der MDK diesem Thema be
sondere Bedeutung bei.

Wird in det Pflegeeinrichtung ein
Speiseplan verölfentlicht und den
Bewohnern zur Kenntnis gebracht?
Außer den Umsetzungsideen des
MDK-Prüfuogens haben Sie sicher
noch viel praktischere Dinge zu
bieten, wie Sie das Speisenangebot
zielgerecht präsentieren.
- Senrorengerechte Schriftgröße

lmrndesrens Schriftgrad l4 Arial)
- Speisepläne hängen in den

Wohnbereichen aus
- Ausgehängte Speisepläne sind

{ür Rollstuhlf ahrer einsehbar
- Immobile Bewohner bekommen

Speiseplan oder werden über das
Speisenangebol systematisch in-
rormlert.

Wird in der Eiffichtung ein ab-
wechslungsreiches Speiseangebor
vorgehalten?
Was S ie  h ie rzu  unrernehmen,  so l l -
ten Sie in Threm Verpflegungskon-
zept ebenlalls beschreiben:
- Wahlmöglichkeiten
- Diätkost, z.B. bei Diabetes usw.
- Wunschkost
- bedarfsgerech tes Speiseangebot

für gerontopsychiat risch verän-
derte Bewohner
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- bei bestehender Kaufähigkeit
Angebot {ester Speisen

- bedar{sgerechtes Speiseangebot für
Bewohner mir Sch luckstörungen.

ijbernehmen die Bewohner ihren
Fähigkeiten entsprechend die mund-
gerechte Zubereitung der Nahrung?
Machen Sie Ihre Mitarbeirer sensi-
bel für das Thema Ernährung im
Alterl Schaffen Sie die norwendigen
Ra.hmenbedingungen, darnir Be-
wohrer ir ihrer Se Ibsrsr än digkeit
unterstützt werden! Gegebenenfalls
müssen Sie hier auch Service.leis-
tungen zurückfahren, die sicb,,aus
Hilfsbedürfnis ' seitens der Mirar,
beiter eingeschlichen haben.

Zu welchen Zeiten werden dic
Mahlzeiten angeboten?
- Frühstück
- Zwischenmahlzeit

Mittagessen
Zwischenmahlzeit/Kaf f ee
Abendessen

- Spätmahlzeit
- Nachtmahlzeit.
Wichtig isr auch, ob die Bewohner
ausreichend Zeit haben, ihre Mahl-
zeiten einzunehmen und sich die
Uhrzeiten an ihren Bedürlnisseu
und Wünschen orientieren. Halten
Sie [est, von wann bis wann we]-
che Mahlzeiten angeboren werden.
Denken Sie dabei auch an die Zwi-
schen- ,  Spät -  und evenrue l l  Nachr -
mahlzeiten. Oft tauchr die .Frage
auf, ob man denn Bewohner für
den möglichen Spärimbiss wecken
rnuss. Natürlich nicht. Sie stellen
sicher, dass jeder Bewohner essen
kann, wann ihm danach ist.

Findet eine angemessene Geträn-
keversorgung für die Bewohner zu-
zahlungsfuei statt?
Diese Frage ist in ihrer täglichen
Ausftihrung sehr wichtig. Wie lö-
sen Sie im Alltag das Problem, dass
das DurstempIinden des Bewoh-
ners mit dem Alter nachlässt?
- Bewohner über Angebor nach-

vollziehbar inf ormieren
- Kaltgetränke unbegrenzt und je-

derzeit verfügbar bereithalten
- Warmgetränke unbegrenzr und

jederzeit verfügbar halten.

Wird speziellen Erfordernissen der
Nahrungs- und Plüssigkeirszufuhr
der Bewohner Recbnung getragen?
Geeignete Regelungen zw Vermei-
dung von Mangelernährung und Ex-
sikkose {Austrockmrng)

Pfle&en Aki,r'Ia t 18. Idhrg,4107

- Mindestens drei Haupt- und zweJ
Zwischenmahlzeiten werden an-
geboten.

- Der Abstand zwischen der zuletzr
angeborenen Mahlzeit am Abend
und der ersten am Morgen berrägt
weniger als zwölf Stunden.

- Der Abstand zwischen der zulerzt
für Bewobner lrlit Diabetes melLi-
tus oder gerontopsychiatrisch be-
einträchtigte Bewohner angebote-
nen Mahlzeit am Abend und der
ersten Mahlzeit am Morgen be-
trägt weniger als zehn Stunden.

Am besten stellen Sie all diese
Unterlagen in einem Ordner zu-
sammen und halten diesen ,,MDK-
Prüfungs-Ordner" immer au{ dem
aktuellen Stand. Wichtige Unterla-
gen, die im Original an anderer
Stelle aufbewahrt werden, kopie-
ren Sie für den MDK-Ordner.
Unterlagen, die nur in anderen
Ordnern aufbewahrt werdenT zum
Beispiel Besprechungsprotokolle,
tragen Sie in das Inhaltsverzeichnis
Ihres MDK-Ordners entsprechend
ein. So haben Sie irnmer alles bei-

sammen, ohne lange suchen zu
müssen. Für einige weitere Unter-
Iagen sind Sie als Ha u swi rr schaft.-
lei tung n icht al leine verantwort-
I i ch ,  a l l e rd i ngs  müssen  S ie  an  de -
ren Erstel lung in Absrimmung mit
den anderen Leistungsbereichen
mitwirken. Demzufolge müssen
Sie auch gemeinsam für die Bereir-
stel lLrng der lrüfunrerlagen sorgen.

Die vollständigen Dokumente zu den
Qualitätspdfungs-Richtlinien, den Er-
hebungsbogen und die MDK-Anleirung
linden Sie im Internet unterl
wvr.w.rnds-ev.org.
Als Ausdruck können Sie die Unterla-
gen beim Medizinischen Dienst der
Spitzenverbände der (rankenkassen

iMDS), Lützowsüaße 53 in 45141 E6-
sen, bestellen.

Ans.hrif t der Verfasserin:
Made Christine Klöber
Hauswirtschrftliche Betriebsleiterin, lach,
wiftin hir Reinigungs- und HySienemanage-
ment/ Untenehmensberaterin
KlöberKassel, Qualitätsmänagement,
Beratung & Schulung
Leuschnerstraße 65
34134 Kassel


