587/2021: Professionelle Hauswirtschaft: Ein
Markenzeichen fir ambulante Pflegedienste - -
Schwerpunkt Speisenzubereitung/-service und akademie

Diakonische Akademie fiir
Verpﬂegung Fort- und Weiterbildung

SACHSEN - BERANDENBURG - BERLIN

Zielgruppe Referentinnen
Mitarbeitende in der Hauswirtschaft Tessa Rehberg Dipl. oec. troph.,
in ambulanten Pflegeeinrichtungen MPH N
S Kursgebihren

und Servicediensten 150 €

Leitung / Organisation
Termine Ulrike Kaiser / Karin Friedrich Kursgebiihren far Mitglieder
08.11.2021

120 €

Anmeldung
Uhrzeit Nutzen Sie unser Angebot unter Bemerkunaen zu den Kosten
09:00-16:15 Uhr www.diakademie.de 9
Ort Informationen
Diakonische Akademie fur Tel.: 035207 - 843 50

Fort- und Weiterbildung e.V.
Bahnhofstr. 9
01468 Moritzburg

Beschreibung

Wenn Pflegebedurftige nicht mehr in der Lage sind ihren Haushalt eigensténdig zu fiihren, kénnen sie die
Angebote zur hauswirtschaftlichen Versorgung im Rahmen der hauslichen Pflege nach SGB Xl nutzen. Dazu
gehdren Einkaufen, Kochen, Spulen, Reinigen der Wohnung, Heizen, das Wechseln und Waschen der Kleidung
und die Begleitung zum Arzt oder zu Behorden. Ebenso ist es mdglich, Entlastungsleistungen abzurufen. Neben
den fachlichen Anforderungen werden auch soziale Kompetenzen von den Mitarbeitenden in diesem Bereich
erwartet. Diese Dienstleistungen in der privaten Hauslichkeit zu erbringen bedeutet, sich auf den Betroffenen
einzustellen, seine Individualitat zu achten und Gewohnheiten und Rituale, die im Alltag wichtig sind, zu
berucksichtigen.

Schwerpunkt dieser Fortbildung ist das Thema Erndhrung und Verpflegung in der hauswirtschaftlichen
Versorgung.

Lernergebnisse:

Die Teilnehmenden sind in der Lage, die Beschaffung von Speisen und die Arbeitsablaufe hinsichtlich der
Speisenzubereitung zu planen und zu gestalten sowie fachliche und hygienische Standards zu bertcksichtigen.
Sie kennen die Grundlagen eines professionellen Dienstleistungsverstandnisses. Sie pflegen einen
wertschatzenden Umgang mit den Betroffenen und deren Angehdrigen.

Schwerpunkte

- Prinzipien der Dienstleistungsgestaltung und -erbringung

- Absprachen mit Pflegebeduftigen bzw. deren Angehdrigen

- Einkauf von Lebensmitteln und Verbrauchsgutern unter Berticksichtigung

des Bedarfs und der Wiinsche

- Kostenkalkulation und Finanzbudget

- Vorbereitung und Zubereitung von Mahlzeiten fiir den Alltag,

Nachbereitung

- Einnehmen der Mahlzeiten, Ess- und Tischkultur

- hygienische Aspekte, Sicherheit am Arbeitsplatz und rechtliche

Grundlagen

Zugangsvoraussetzungen

Bemerkungen
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