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Optimierte Ermahrungsberatung: Foodcontrol

Foodcontrol ist eine Weltneuheit, optimiert
den Arbeitsplatz der Erndhrungsberaterin
und macht diese wieder zuum Leistungstri-
ger. Foodcontrol wurde fiir Schweizer Be-
triebe entwickelt und bringt fiir viele Mog-
lichkeiten fiir Heime, Spitiler, Grosskiichen
und Nahrungsmittelhersteller als Stiitze der
Erndhrungsberatung, als Helfer bei der Ein-
flihrung von Auswahlmenus und bei der
Lagerbewirtschaftung.

Foodcontrol macht das, was der Name sagt:
Mithilfe bei der Erndhrungskontrolle. Ein
Patient muss nicht mehr essen, was auf den
Tisch kommt, er kann, darf und soll Wiin-
sche dussern und kann so mit der Erndh-
rungsberaterin sein individuelles Didtmenu
zusammenstellen, das der Arztverordnung
entspricht und die Anforderungen an eine
gesunde und vollwertige Erndahrung erftillt.

Wunschkost ist filir alle realisierbar. Ob im
Heim, Spital oder privat, ein Patient hat
Anrecht auf personliche Wunschkost, die
trotz drztlicher Verordnung in Geschmack
und Aussehen seinen Vorstellungen ent-
spricht. Dazu bedarf es einer optimalen
Beratung: Optimale Verteilung der Nihr-
werte auf die einzelnen Mahlzeiten, Anpas-
sung von Rezepten an die Arztverordnung,
Sicherstellung des tédglichen Bedarfs an
Schutzstoffen, personliche Menuzusam-
menstellung und Kochinformation.

Am Beispiel von Frau Meier, die wegen
einer Operation im Spital ist und gleichzeitig
abnehmen will, soll hier die Funktion von
Foodcontrol in den verschiedenen Anwen-
dungsbereichen erkldrt werden.

Die Beraterin liest Frau Meier die Menus
vor:
Menu 1: Klare Ochsenschwanzsuppe,

Hackbraten mit Broccoli und Nudeln, und
Quarktorte.

Menu 2: Riieblisaft, Fleischkdsepiccata mit
Tomatenspaghetti, gemischter Salat, Cassa-
ta.

Fiir Frau Meier kommt nur das erste Menu
in Betracht, denn Fleischkése ist bei einer
Abmagerungsdidt ungeeignet. Frau Meier
hat aber die Nudeln im ersten Menu nicht
so gern. Frau Hofliger schligt deshalb Kar-
toffeln vor. Ja, mit Butterkartoffeln wiére
Frau Meier einverstanden. Die Beraterin®
schiittelt den Kopf; wenn sie abnehmen
wolle, sei Butter nicht zu empfehlen. Aber
zu Petersilienkartoffeln konne sie ihren
Segen geben. Damit ist Frau Meier einver-
standen, aber ob sie denn den Hackbraten
essen diirfe? Normal zubereitet wiire er zu
fettig, meint die Beraterin, aber dieser sei
mit fettarmem, magerem Fleisch gemacht,
diesen dtirfe sie ohne Sorgen geniessen.

Frau Hofliger notiert somit das definitive
Menu von Frau Meier und geht weiter, um
bei den anderen Patienten die Menuaufnah-
me vorzunehmen.

Im Biiro gibt die Beraterin in den Computer
den Namen von Frau Meier ein, und auto-
matisch erscheinen Zimmernummer und
Arztverordnung. Danach gibt sie das
Wunschmenu der Patientin ein. Die einzel-
nen Menubestandteile werden auf dem Bild-
schirm aufgelistet und mit der Arztverord-
nung verglichen. Die Nahrwerte werden
laufend addiert. Die Beraterin lasst dann den
Tagesplan ausdrucken und iiberpriift ihn
nochmals.

Die Menuwiinsche von allen Patienten, mit
oder ohne Diit, werden auf diese Weise
eingegeben.

Auch in der Kiiche bringt Foodcontrol
Neuerungen. Mit der steigenden Nachfrage
nach individueller Verpflegung steigen auch
die Anspriiche an die Kiiche: Anbieten
individueller Menuauswahl ohne zusitzli-
che Personalkosten im Kochbereich, die
Standartmenus werden unter Mithilfe der
angepassten Rezepte fiir die einzelnen
Diiten abgeleitet. Eine spezielle Didtkiiche
mit abweichenden Didtmenus ist nicht mehr
notig, denn die Didtkiiche ist in der Haupt-
kiiche integriert. Wenn auf dem Tagesmenu
Ungarisches Gulasch steht, bekommen auch
die Patienten mit LVK Gulasch, aber ohne

Misstrauen notig

Jeden anderen Meister erkennt man an
dem, was er ausspricht; was er weise verschweigt,
zeigt mir den Meister des Stils

; Vorsicht und Misstrauen sind gute Dinge,
nur sind auch ihnen gegeniiber Vorsicht und

Schiller

Ch. Morgenstern

Peperoni, Zwiebeln, Pfeffersalz usw. Dafiir
mit Tomaten, Salz und mildem Paprika.

Die Kiiche braucht fiir die Bereitstellung der
Lebensmittel die Kochvorbereitungsliste.
Diese kann fiir einen oder mehrere Tage
zusammengefasst gedruckt werden. Die
Kochvorbereitungsliste ist nach Menube-
standteilen, Nahrungsmitteln, Mahlzeiten
und Tagen sortiert. Aufgrund dieser Koch-
vorbereitungsliste kann die Kiiche bedarfs-
gerecht einkaufen. Auf Wunsch kénnen fiir
die Warenbestellungen spezifische Bestell-
Listen gedruckt werden. Neben den Koch-
vorbereitungslisten werden fiir jeden Patien-
ten und jede Mahlzeit die personlichen
Anrichtekarten gedruckt. Die Anrichtekarte
enthdlt neben dem Namen des Patienten
alle dataillierten Menubestandteile in
Schriftform und Grammangabe und den
Ort, wo der Patient seine Mahlzeit zu sich
nehmen mochte. Diese Anrichtekarte dient
nicht nur zum Anrichten. Die Karte bleibt
von der Zubereitung bis zum Patienten auf
dem Tablett.

Foodcontrol bietet die Auswahl von allen
Didten. Die gebrduchlichsten sind Adiposi-
tas, Diabetes und leichte Vollkost. Es gibt
aber auch die Moglichkeit der salzarmen,
der purinarmen, kaliumarmen, cholesteri-
narmen Didt und viele andere. Auch ausge-
fallene oder wenig gebrduchliche Didten
kénnen mit diesem System berechnet und
verarbeitet werden. Zum Beispiel salzarme
Diidt, kombiniert mit einer kaliumarmen,
Diabetes mit leichter Vollkost oder eine
phenylalaninarmen Diit.

Also kein stundenlanges Kopfzerbrechen
iiber der Rechenmaschine mehr. Denn der
Computer rechnet sehr schnell und genau
und ermiidet nicht. Er kann nicht entschei-
den, welche Nahrungsmittel fiir welche Diét
geeignet oder verboten sind, dafilir braucht
es nach wie vor die Erndhrungsberaterin,
aber er kann die Nahrungsmittel automa-
tisch aufrufen und am Bildschirm zeigen.

Foodcontrol nimmt der Erndhrungsberate-
rin die zeit- und kostenintensiven Arbeiten
ab. Kleinarbeit, wie Karten mutieren und
schreiben, Bestellungen schreiben, einzelne
Nidhrwerte berechnen, Kontrolle der
Wunschkost oder Didt von allen Patienten,
Vergleichen mit der Arztverordnung und
vieles weiter, ibernimmt der Computer. Die
Beraterin hat Zeit flir die interessante Ar-
beit: Betreuung, Beratung und Erndhrungs-
information bei Patienten, Abdndern und
Neuaufnehmen von Menus, Bearbeiten von
Fachliteratur usw. Die Erndhrungsberaterin
hat endlich Zeit, das zu tun, was eigentlich
ihr Beruf ist —, zum Beraten.

Dank Foodcontrol ist die Menuauswahl im
Spital und Heim fiir alle leicht zu realisieren,
auch ein breites Menuangebot fiir Diitpa-
tienten ist kein Problem mehr. Die Me-
nuauswahl kommt in einem gut organisier-
ten Betrieb nicht teurer. Im Gegenteil: Bei
gleichbleibenden Kosten werden die Lei-
stungen verbessert.

Informationen bei:
Foodcontrol FCI AG, Ligernstrasse9,
8037 Ziirich, Tel. 01 363 88 11.

M.S.

Schweizer Heimwesen VI/85



	Optimierte Ernährungsberatung : Foodcontrol

