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Was priift der MDK in der

Hauswirtschaft?

Marie Christine Klgber

Der neue MDK-Priifkatalog enthilt deutlich
mehr Forderungen, die sich auf die Organisation
von Hauswirtschaft und Haustechnik beziehen,
als sein Vorgdnger. Der Erhebungsbogen und so-
mit auch die Priifanleitung gliedern sich in zwei
Teile mit insgesamt 16 Kapiteln. Im ersten Teil
wird die Struktur- und Prozessqualitdt mit Fra-
gen an die Einrichtung gepriift. Im zweiten Teil
zielen die Fragen auf die Prozess- und Ergebnis-
qualitdt, also letztlich auf das, was bei den Be-

wohnern ,, ankommt*, ab.

Zufriedenheit der Be-
wohner ist entscheidend

Zur Erhebung der Bewohnerzufrie-
denheit mit den Leistungen der Ein-
richtung werden auch Bewohner
vom MDK befragt. Die im Folgen-
den auszugsweise vorgestellten Ka-
pitel sind besonders fiir den Fachbe-
reich Hauswirtschaft von Bedeu-
tung. Fir Fihrungskrifte aus Haus-
wirtschaft, Kiiche, Wischerei, Reini-
gung oder Haustechnik sollten per-
sonenbezogene Stellenbeschreibun-
gen vorliegen. Fir hauswirtschaft-
liche Mitarbeiter aus Reinigungs-
dienst, Wischerei, Kiiche, Cafeteria
und fiir Mitarbeiter der Haustechnik
reichen personenbezogene Arbeits-
platzbeschreibungen aus.

Dienstbesprechungen durch:

— l4-tigige bis monatliche Dienstbe-
sprechungen in jedem hauswirt-
schaftlichen Fachbereich sowie in
der Haustechnik mit Protokoll

— tédgliche Kurzbesprechungen in je-
dem hauswirtschaftlichen Fach-
bereich ohne Protokoll
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dienst-

Besprechungen
(HWS, HT, Pflege usw.) mit Pro-
tokoll

nachweisen.

— mindestens monatliche
tbergreifende

Konzepte zur Einarbeitung neuer

Mitarbeiter:

— haus- beziehungsweise trigerinter-
nes Einarbeitungskonzept zu allge-
meinen Themen, wie Philosophie
der Einrichtung, Umgangsformen,
hausspezifischen Besonderheiten

- bereichsbezogenes Einarbei-
tungskonzept, bezogen auf den
jeweiligen Arbeitsplatz.

Leider wird dies speziell fiir die

hauswirtschaftlichen  Mitarbeiter

nicht gefragt.

Fortbildungsplan, Nachweise intet-

ner und externer Fortbildungen

— umfassen mindestens die
Pflichtschulungen (Gefahrstoff
VO, Biostoff VO, Lebensmittel-
hygiene, Belehrung nach § 42/43
IfSG, Arbeitsschutzmafinahmen)

— fir Fihrungskrifte mindestens
zwei Fortbildungen pro Jahr zu
aktuellen Themen

— fiir Mitarbeiter mindestens eine
Fortbildung pro Jahr im Haus
durch externe Referenten.

Nachweise zum einrichtungsinter-

nen Qualitdtsmanagement

— Speiseversorgung: Dokumenta-
tion eines Eigenkontrollsystems
nach HACCP-Grundsitzen

- Hausreinigung: Dokumentation
von Reinigungskontrollen

- Wascheversorgung: Dokumenta-
tion von Kontrollen der Wische-
und Waschqualitit, der Riick-
laufzeiten von bewohnereigener
Wische

— Haustechnik:  Dokumentation
der Durchfiihrung von Inspelti-
onen, Wartungs- und Instandhal-
tungsarbeiten.

Hauswirtschaftsbezogene  Ausbil-

dungsnachweise der hauswirtschaft-

lichen Mitarbeiter

— Hauswirtschaftsleitung mit Aus-
bildung zur Hauswirtschaftlichen
Betriebsleitung (Diplom), Qecotro-
phologin  oder Hauswirtschafts-
meisterin
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— Kiichenleitung, wie Hauswirt-
schaftsleitung (HWL), Koch/Ko-
chin oder Wirtschafterin

— Wischereileitung und Leitung
Reinigungsdienst, wie HWL und
Kiichenleitung oder mindestens
mit Ausbildung zur Hauswirt-
schafterin

— Leitung Haustechnik mit Ausbil-
dung in einem Handwerksberuf.

Hier wird nicht sehr differenziert

nachgefragt. Gesetzlich wird leider

derzeit weder im Heimgesetz noch

im Pflegequalititssicherungsgesetz

eine hauswirtschaftliche Leitungs-

ausbildung gefordert.

Werden Zusatzleistungen gemif}

§ 88 SGB XI von der Pflegeeinrich-

tung angeboten? Wenn ja, welche?

Beschreibung von Zusatzleistun-

gen (Hauswirtschaftskonzept, Leis-

tungsbeschreibungen), wie

— Ausrichten von privaten Ge-
burtstagsfeiern

— Ubernachtung und Bewirtung
von Gisten

— Handwiische von nicht maschi-
nenwaschbarer Kleidung

- chemische Reinigung von nicht
maschinenwaschbarer Kleidung

— zusitzliche Handwerkerleistungen

— Entsorgung von Hausrat

- zusitzliche Fensterreinigung

— Preisliste fiir jede Zusatzleistung.

Hier sollte beriicksichtigt werden,

dass Zusatzleistungen unter der

Begrifflichkeit ,besondere Kom-

fortleistungen” definiert sein miis-

sen und nicht aus den Mitteln des

Alltags erstellt werden dirfen. Sie

missen inklusive ihres Preises den

Bewohnern bekannt sein.

Liegt ein geeignetes schriftliches
Konzept zur hauswirtschaftlichen
Versorgung vor?

Welche Informationsfiille als Kon-
zept verstanden wird, sollten Sie
selbst festlegen. Konzept bedeutet
in jedem Fall ,eine Zusammenfas-
sung von Sachverhalten, die sich
durch verbindende Merkmale aus-
zeichnen”,

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

— Einfihrung und Vorstellen des
Hauswirtschaftskonzeptes in
Hauswirtschaft und Pflege ist
dokumentiert

- Vorstellen des Hauswirtschafts-
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konzepts ist Bestandteil des Ein-
arbeitungskonzepts fiir neue
Mitarbeiter.
Den tatsichlichen Bekanntheits-
grad konnen Sie beispielsweise
durch interne Befragungen in Threr
Mitarbeiterschaft testen.

Werden Mafinahmen der internen
Qualitiitssicherung im  Bereich
Hauswirtschaft vorgenommen?
Das Qualititsmanagement der Ein-
richtung bezicht sich nicht nur auf
die Pflege, sondern auf alle Berei-
che. Auch bei dieser Frage sind alle
Aktivititen von der Ablaufplanung
einer Titigkeit bis zur Ergebnis-
kontrolle denkbar. Wenn auch in
der MDK-Anleitung nur nach ei-
nem Pflegedokumentationssystem
gefragt wird, so sollten Sie dennoch
darauf achten, dass auch die haus-
wirtschaftlichen Leistungen nach-
vollziehbar dokumentiert werden
miissen. An vielen Stellen tun Sie
das sicher bereits.

Werden Methoden zur Sicherstel-

lung der Informationsweitergabe

genutzt?

— siehe Nachweise tiber Dienstbe-
sprechungen.

Ist der Gesamteindruck der Einrich-

tung im Hinblick auf Sauberkeit

und Hygiene gut?

Hierbei geht es um die Kriterien op-

tische Sauberkeit, Ordnung und Ge-

ruch in den verschiedenen Riumen.

Bedenken Sie aber, dass der MDK

nicht nur die Riumlichkeiten priift,

sondern auch Hilfsmittel, Arbeits-

mittel und die Kleidung der Mitar-

beiter. Trennen Sie nicht nur die

Waische in eine reine und unreine

Seite, sondern beachten Sie dies

auch bei der Lagerung von Arbeits-

und Hilfsmitteln.

Es liegen lediglich tagesaktuelle Ver-

schmutzungen vor

~ keine Wollmiuse

- keine Spinnweben

- keine verkalkten Armaturen

- kein Uringeruch, kein Desinfek-
tionsmittelgeruch

- Mitarbeiter machen einen gepfleg-
ten Eindruck

— Arbeitsmittel sind in ordentli-
chem Zustand.

Gibt es in der Pflegeeinrichtung

ein angemessenes Hygienemanage-

ment?

Was Sie unter ,angemessen’ ver-

stehen und ob dies tatsichlich

,passend” fiir Thre Einrichtung ist,

kénnen Sie auch mit Hilfe der RKI

Empfehlung ,Infektionsprivention

im Heim” abgleichen.

— siehe Hygieneplan/-standard/
-konzept

— siche Nachweise zum internen
Qualititsmanagement.

MDK misst dem Thema Erndih-
rung besondere Bedeutung zu

Das folgende Kapitel ist fiir den
hauswirtschaftlichen Bereich ganz
sicher ein Schwerpunktkapitel. Es
geht um die Verpflegungsleistungen,
die fir die Bewohner geplant und
umgesetzt werden. Nicht zuletzt
durch die 6ffentlichen Diskussionen
der Ermnihrungs- und Fliissigkeits-
versorgung in Altenhilfeeinrichtun-
gen, die in den letzten Monaten wie-
der verstiarkt geftihrt werden, ein
sehr populires und in seiner Trag-
weite besonders wichtiges Kapitel.

Die Erndhrung spielt eine aueror-
dentlich wichtige Rolle fiir die Be-
wohner. Dementsprechend misst
auch der MDK diesem Thema be-
sondere Bedeutung bei.

Wird in der Pflegeeinrichtung ein
Speiseplan verdffentlicht und den
Bewohnern zur Kenntnis gebracht?
Aufler den Umsetzungsideen des
MDK-Priifbogens haben Sie sicher
noch viel praktischere Dinge zu
bieten, wie Sie das Speisenangebot
zielgerecht prisentieren.
— Seniorengerechte  Schriftgréfie
(mindestens Schriftgrad 14 Arial)

— Speisepline hingen in den
Wohnbereichen aus
— Ausgehangte Speisepline sind

fiir Rollstuhlfahrer einsehbar

— Immobile Bewohner bekommen
Speiseplan oder werden {iber das
Speisenangebot systematisch in-
formiert.

Wird in der Einrichtung ein ab-

wechslungsreiches  Speiseangebot

vorgehalten?

Was Sie hierzu unternehmen, soll-

ten Sie in Threm Verpflegungskon-

zept ebenfalls beschreiben:

- Wahlmaoglichkeiten

- Diitkost, z. B. bei Diabetes usw.

- Wunschkost

- bedarfsgerechtes Speiseangebot
fiir gerontopsychiatrisch verin-
derte Bewohner
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- bei Dbestehender Kaufihigkeit
Angebot fester Speisen

- bedarfsgerechtes Speiseangebot fiir
Bewohner mit Schluckstérungen.

Ubernehmen die Bewohner ihren
Fahigkeiten entsprechend die mund-
gerechte Zubereitung der Nahrung?
Machen Sie Ihre Mitarbeiter sensi-
bel fir das Thema Ernihrung im
Alter! Schaffen Sie die notwendigen
Rahmenbedingungen, damit Be-
wohner in ihrer Selbststindigkeit
unterstlitzt werden! Gegebenenfalls
miissen Sie hier auch Serviceleis-
tungen zuriickfahren, die sich ,aus
Hilfsbediirfnis” seitens der Mitar-
beiter eingeschlichen haben.

Zu welchen Zeiten werden die
Mahlzeiten angeboten?

— Frihstiick

— Zwischenmahlzeit

— Mittagessen

— Zwischenmahlzeit/Kaffee

— Abendessen

- Spitmahlzeit

- Nachtmahlzeit.

Wichtig ist auch, ob die Bewohner
ausreichend Zeit haben, ihre Mahl-
zeiten einzunehmen und sich die
Uhrzeiten an ihren Bediirfnissen
und Wiinschen orientieren. Halten
Sie fest, von wann bis wann wel-
che Mahlzeiten angeboten werden.
Denken Sie dabei auch an die Zwi-
schen-, Spit- und eventuell Nacht-
mahlzeiten. Oft taucht die Frage
auf, ob man denn Bewochner fiir
den maoglichen Spatimbiss wecken
muss. Natiirlich nicht. Sie stellen
sicher, dass jeder Bewohner essen
kann, wann ihm danach ist.

Findet eine angemessene Getrin-

keversorgung fiir die Bewohner zu-

zahlungsfrei statt?

Diese Frage ist in ihrer tiglichen

Ausfithrung sehr wichtig. Wie 16-

sen Sie im Alltag das Problem, dass

das Durstempfinden des Bewoh-

ners mit dem Alter nachlisst?

- Bewohner tber Angebot nach-
vollziehbar informieren

- Kaltgetrinke unbegrenzt und je-
derzeit verfiighar bereithalten

— Warmgetrinke unbegrenzt und
jederzeit verfiighar halten.

Wird speziellen Erfordernissen der
Nahrungs- und Fliissigkeitszufuhr
der Bewohner Rechnung getragen?
Geeignete Regelungen zur Vermei-
dung von Mangelernihrung und Ex-
sikkose (Austrocknung)
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— Mindestens drei Haupt- und zwei

Zwischenmahlzeiten werden an-
geboten.

— Der Abstand zwischen der zuletzt
angebotenen Mahlzeit am Abend
und der ersten am Morgen betrigt
weniger als zwdlf Stunden.

— Der Abstand zwischen der zuletzt
fiir Bewohner mit Diabetes melli-
tus oder gerontopsychiatrisch be-
eintrichtigte Bewohner angebote-
nen Mahlzeit am Abend und der
ersten Mahlzeit am Morgen be-
trigt weniger als zehn Stunden.

Am besten stellen Sie all diese

Unterlagen in einem Ordner zu-

sammen und halten diesen ,MDK-

Pritfungs-Ordner” immer auf dem

aktuellen Stand. Wichtige Unterla-

gen, die im Original an anderer

Stelle aufbewahrt werden, kopie-

ren Sie fir den MDK-Ordner.

Unterlagen, die nur in anderen

Ordnern aufbewahrt werden, zum

Beispiel Besprechungsprotokolle,

tragen Sie in das Inhaltsverzeichnis

Thres MDK-Ordners entsprechend

ein. So haben Sie immer alles bei-

sammen, ohne lange suchen zu
miissen. Fiir einige weitere Unter-
lagen sind Sie als Hauswirtschafts-
leitung nicht alleine verantwort-
lich, allerdings miissen Sie an de-
ren Erstellung in Abstimmung mit
den anderen Leistungsbereichen
mitwirken. Demzufolge miissen
Sie auch gemeinsam fiir die Bereit-
stellung der Priifunterlagen sorgen.

Die vollstindigen Dokumente zu den
Qualititspriifungs-Richtlinien, den Er-
hebungsbogen und die MDK-Anleitung
finden Sie im Internet unter:
www.mds-ev.org,

Als Ausdruck kinnen Sie die Unterla-
gen beim Medizinischen Dienst der
Spitzenverbinde der Krankenkassen
(MDS), Liitzowstrafe 53 in 45141 Es-
sen, bestellen,
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