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Antwort des Senats auf die Kleine Anfrage der Fraktion Bundnis 90/Die Griinen

Qualitatsstandards fir die Verpflegung in Krankenh&ausern
im Land Bremen



Antwort des Senats
auf die Kleine Anfrage der Fraktion Biindnis 90/DIE GRUNEN
vom 16. August 2013

»Qualitatsstandards fur die Verpflegung in Krankenh&usern im Land Bremen*

Die Fraktion Biindnis 90/DIE GRUNEN hat folgende Kleine Anfrage an den Senat
gerichtet:

,Eine bedarfsgerechte und bedirfnisorientierte Verpflegung im Krankenhaus kann
die Genesung unterstitzen. Basierend auf den neuesten wissenschaftlichen Er-
kenntnissen und gemeinsam mit Experten aus Wissenschaft und Praxis wurden im
September 2011 erstmalig Qualitatsstandards fur Krankenhauser und fur Rehabilita-
tionskliniken erarbeitet und veroéffentlicht. Ziel der Qualitatsstandards war und ist es,
die fur die Verpflegung in Krankenhausern Verantwortlichen bei der Umsetzung einer
bedarfsgerechten und ausgewogenen Verpflegung zu unterstiitzen und damit den
Patientinnen und Patienten die Auswahl aus einem vollwertigen Verpflegungsange-
bot zu ermaoglichen.

Der Qualitatsstandard der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung e. V. (DGE) richtet
sich an alle Fachkréfte, die im Krankenhaus fir die Gestaltung der Verpflegung ver-
antwortlich sind, wie z. B. die Kiichenkrafte oder die Klinikleitung, Diatassistentinnen
und Diatassistenten, Arztinnen und Arzte, Pflegepersonal und Trager.

Er dient als Hilfestellung bei der Umsetzung eines vollwertigen Verpflegungsangebo-
tes und somit als Instrument zur Qualitatssicherung. Unter anderem enthalt der
Standard Tipps fir eine gesundheitsfordernde Lebensmittelauswahl, zur Speisenpla-
nung und Speisenherstellung, Beschaffung und Hygienestandards. Des Weiteren
wird das Speisenangebot bei besonderen Anforderungen, wie beispielsweise bei Di-
atkostformen und bei Mangelernéhrung, beschrieben.

Wir fragen den Senat:

1. Nach welchen Qualitatsstandards richtet sich die Verpflegung der Patientinnen
und Patienten in den Krankenhausern in Bremen und Bremerhaven (bitte auf-
schlisseln nach Standorten)?

2. Ist dem Senat der ,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Krankenh&u-
sern“ bekannt, und wenn ja, inwieweit sind die Kliniken der GeNo sowie die
anderen Krankenh&user in Bremen und Bremerhaven nach Kenntnis des Se-
nats gehalten, diese anzuwenden?

3. Der DGE-Standard empfiehlt den Krankenh&usern, sich bei der Beschaffung
der Lebensmittel am saisonalen Angebot, an regionalen Produkten und Pro-
dukten aus fairem Handel sowie an Kriterien zu artgerechter Tierhaltung zu
orientieren.

a) Wie hoch ist der Anteil regionaler Produkte in der Beschaffung der Le-
bensmittel in den jeweiligen Krankenh&usern (bitte aufschlisseln nach
Standorten)?



b) Wie viel Prozent der fur die Krankenhausverpflegung verarbeiteten Produk-
te sind Bio-Produkte (bitte aufschliisseln nach Standorten)?

c) Welche Standards gelten fur die Beschaffung von Fisch und Fleisch?

d) Inwieweit berucksichtigen die Krankenhauser das Kriterium ,fairer Handel

bei der Beschaffung der Produkte?“

Der Senat beantwortet die Kleine Anfrage wie folgt:

1. Nach welchen Qualitatsstandards richtet sich die Verpflegung der Pati-
entinnen und Patienten in den Krankenh&usern in Bremen und Bremer-
haven (bitte aufschlisseln nach Standorten)?

Zu Frage 1:

Alle Plankrankenh&user im Land Bremen wurden befragt. Folgende Antworten liegen

vor:

Standorte GN Klinika:
KBM, KBO, KLdW; KBN

Basierend auf den Anleitungen und Empfehlungen des Ratio-
nalisierungsschemas der Deutschen Gesellschaft fur Ernéh-
rungsmedizin (DGEM), der Deutschen Gesellschaft fur Er-
nahrung e.V. (DGE) sowie dem Erndhrungsberatungsdienst
GroRverpflegung (EBG) der DGE werden die Verpflegungs-
standards der Kliniken, festgehalten im Diatkatalog, in Zu-
sammenarbeit mit ernahrungsbeauftragten Arzten, Oecotro-
phologen und Diatassistentinnen erstellt und regelméaliig
uberarbeitet.

St. Joseph Stift

Das Krankenhaus richtet seine Qualitatsstandards weitge-
hend nach den Vorgaben der DGE aus.

DIAKO

Das Krankenhaus bietet ein vollwertiges Ernahrungsangebot.
Der Speiseplan ermgglicht die Beachtung religéser und ande-
rer Kostwiinsche wie nach vegetarischem Essen, Allergiebe-
ricksichtigung (z.B. glutenfreie oder laktosefreie Kost) mit
mehrwochigem Mittagessenzyklus.

Roland Klinik

Krankenhausindividueller Standard: Ausreichendes Angebot
an Vollkornprodukten, freie Wahl der Patienten hinsichtlich
der Fleischbekdstigung, bis max. an zwei Tagen Fisch als
alternative Wahlmdoglichkeit, Starkebeilagen —Nudeln, Par-
boiled Reis, Kartoffeln und daraus selbst hergestellte Produk-
te, taglich Gemise-, Salat- und Obstangebot.

RKK

Die Leitlinien der DGE werden durchgangig beachtet. Die
Menugestaltung wird taglich durch Diatassistentin/ Diatassis-
tenten begleitet. Patienten kdnnen an sieben Tagen die Wo-
che alle Menus und Komponenten frei wahlen und kombinie-
ren. Obst, Salate, Gemuse, vollwert- und vegetarische Ge-
richte werden taglich angeboten. Die Meniwahl wird sieben
Tage die Woche durch speziell geschulte Hostessen sicher-
gestellt.




Klinikum Bremerhaven | Die Patientenverpflegung richtet sich nach den 10 Regeln der
Reinkenheide DGE. Daneben erfolgt eine dem Bedarf des Patienten ange-
passte Speisenversorgung. Der Speisenplan wird saisonal
erstellt und umfasst einen 5 Wochen-Zyklus. Es stehen 3
Menus zur Auswahl. Ein ovo-lacto-vegetabiles Menu wird
auch angeboten. Seit Marz 2010 beteiligt das Haus sich an
dem ,veggie-day“ zum Mittagstisch fur Patienten und der Mit-
arbeiterversorgung in der Cafeteria. Die Ernahrungsberatung
bzw. Kostabsprachen werden von den Diatassistenten durch-
gefuhrt. Es werden alle gangigen Diattherapien angeboten.

2. Ist dem Senat der ,,DGE-Qualitatsstandard fur die Verpflegung in Kran-
kenh&ausern“ bekannt, und wenn ja, inwieweit sind die Kliniken der GeNo
sowie die anderen Krankenh&auser in Bremen und Bremerhaven nach
Kenntnis des Senats gehalten, diese anzuwenden?

Zu Frage 2

Der Senat halt die Qualitatsstandards der Deutsche Gesellschaft fir Ernéhrung e. V.
zur Verpflegung von Patientinnen und Patienten in Krankenh&usern fur geeignet, die
Ernahrung physiologisch ausgewogen und néhrstoffoptimiert zu gestalten. Die Ent-
scheidungskompetenz dazu liegt jedoch bei den Krankenhausleitungen selbst. Der
Senat verweist in diesem Zusammenhang auf das auch in den Antworten der Kran-
kenhauser zum Ausdruck kommende zusétzliche Erfordernis, die Zusammenarbeit
bei der Erstellung des Speisenplans mit ernahrungsbeauftragten Arzten, Oecotro-
phologen und Diatassistentinnen zu suchen.

3. Der DGE-Standard empfiehlt den Krankenhéausern, sich bei der Beschaf-
fung der Lebensmittel am saisonalen Angebot, an regionalen Produkten
und Produkten aus fairem Handel sowie an Kriterien zu artgerechter
Tierhaltung zu orientieren.

a) Wie hoch ist der Anteil regionaler Produkte in der Beschaffung der
Lebensmittel in den jeweiligen Krankenhéusern (bitte aufschllisseln
nach Standorten)?

Zu Frage 3 a

Standorte GN Kilinika: Der Anteil der bereits eingesetzten regionalen Produkte ist je
KBM, KBO, KLdW; KBN | nach Produktgruppe und Jahreszeit schwankend und somit
schwer genau zu beziffern. Die Gesundheit Nord steht jedoch
mit den Lieferanten in einem engen Kontakt und legt hier ge-
meinsam grofRen Wert auf die Beschaffung von regionalen
Produkten. Insbesondere im Bereich der Frischprodukte
(Brotchen, Kuchen, Frischfleisch, Obst und Gemise) wird
bevorzugt die Ware von ortsansassigen Handlern, bzw. Liefe-
ranten bezogen.

St. Joseph Stift Der Anteil regionaler Produkte belauft sich etwa auf 15% bis
20%.

DIAKO Beschaffungsanteil regionaler Produkte bis zu 50%.




Roland Klinik Obst- und Gemuselieferant bietet regionale Produkte an.
Beim Fischeinkauf liegt der Anteil regionaler Produkte bei
30%.

RKK Ca. 30% des Jahresumsatzes 2012 stammen aus regionaler

Erzeugung. Fleisch aus regionalem Bezug hat einen Antell
von etwas unter 20%.

Klinikum Bremerhaven
Reinkenheide

Die Versorgung mit Lebensmittel erfolgt Uberwiegend durch
regionale Lieferanten.

b) Wie viel Prozent der fur die Krankenhausverpflegung verarbeiteten
Produkte sind Bio-Produkte (bitte aufschliisseln nach Standorten)?

Zu Frage 3 b

Standorte GN Klinika:
KBM, KBO, KLdW; KBN

Derzeit ist der Einsatz von Bio-Produkten in den Kliniken
noch sehr gering. Vereinzelt, werden bereits Bio-Produkte in
der Patienten und Mitarbeiterverpflegung eingesetzt, die je-
doch aufgrund der noch nicht angemeldeten Teilnahme am
Kontrollverfahren nach EG-Oko-Verordnung nicht als solche
auf unseren Speiseplanen und Aushangen ausgewiesen
werden dirfen.

St. Joseph Stift

Die Verarbeitung von Bioprodukten tendiert gegen 0 Prozent,
da die Kuche nicht Bio zertifiziert ist.

DIAKO Bio-Produkte werden nicht eingesetzt.

Roland Klinik Bio Produkte sind wegen der Budgetierung bedingt bis gar
nicht einsetzbar.

RKK Ca. 3 % des Jahresumsatzes 2012 sind ausdrucklich als ,,Bio-

Produkte” gekennzeichnet.

Klinikum Bremerhaven

Keine Angabe

c) Welche Standards gelten fur die Beschaffung von Fisch und Fleisch?

Zu Frage 3¢

Standorte GN Klinika:
KBM, KBO, KLdW; KBN

Die Qualitaten des eingesetzten Fleisches und Fisches wer-
den bei der Speiseplanerstellung festgelegt und tber einen
Pool von renommierten Lieferanten angefragt und nach wirt-
schaftlichen Gesichtspunkten beschafft. Zudem wird die Be-
schaffung von Fleisch ausschlieRlich Uber Betriebe mit einer
EU Zulassung abgewickelt und die Fischlieferanten sind alle
im Besitz einer MSC-Zertifizierung. Zudem sind im Unter-
nehmen auch die Einhaltung der HACCP relevanten Stan-
dards fur die Beschaffung von Fleisch und Fisch ausschlag-
gebend.

St. Joseph Stift

Bei Fischeinkaufen wird darauf geachtet, dass die Ware den
Richtlinien des MSC Wildfang und ASC gezielte Aufzucht
eingehalten werden. Fleischeinkdufe finden vorwiegend Uber
eine Firma statt, deren Marke nur in der letzten Stufe der Er-
nahrung von den Vorgaben der Biozertifizierung abweicht.

DIAKO

Fisch wird Gberwiegend frisch beschafft. Fleisch wird teilwei-
se frisch vom regionalen Schlachter, teilweise als Tiefkihlwa-




re beschafft.

Roland Klinik

Beim Fischeinkauf wird auf eine MSC Zertifizierung geachtet.

RKK

Auswahl nach Prufung von Qualitat und Preis. Bei Fisch wird
zum grof3ten Teil seegefrostete Filetware eingesetzt, die im
Hause weiterverarbeitet wird. Bestandserhaltende Fischerei
usw. findet dabei zum Teil Berucksichtigung.

Klinikum Bremerhaven

Keine Angabe

d) Inwieweit beriicksichtigen die Krankenhauser das Kriterium ,fairer
Handel“ bei der Beschaffung der Produkte?*

Zu Frage 3d

Standorte GN Klinika:
KBM, KBO, KLdW; KBN

Der derzeitige Lieferant von Kaffee in unserem Klinikverbund,
besitzt das Zertifikat und auch ein kleines Sortiment an Kaf-
feesorten mit dem Kriterium ,fairer Handel®. Jedoch ist es
auch aus wirtschaftlichen Grinden nicht moglich, dieses spe-
zielle Kaffeesortiment in unserer VerbrauchsgrofRe einzuset-
zen.

St. Joseph Stift

Das Kriterium ,fairer Handel“ findet bei der Beschaffung der
Produkte keine Anwendung.

DIAKO Das Kriterium ,fairer Handel“ findet keine ausdrtickliche Be-
ricksichtigung.

Roland Klinik Keine Angaben

RKK Derzeit werden Produktentscheidungen vorrangig nach Quali-

tatsanspruchen sowie Preisvergleich getroffen. Produkte mit
einer Kennzeichnung als ,fair gehandelt” werden also nicht
systematisch bevorzugt.

Klinikum Bremerhaven

Der Gedanke des ,fair trade” wird unterstitzt.
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