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Ernahrung im Wandel der Zeit...

Das Wissen Uber eine richtige Ernahrung und deren Auswirkung auf die Gesundheit und den
Heilungsprozess ist nicht neu. Schon die alten Griechen setzten spezielle Diaten zur Behand-
lung von Krankheiten ein. Und auch heute noch hat eine glinstige Auswahl an Lebensmittein
und Getranken einen wichtigen Stellenwert in der Therapie des Patienten. Die Erkenntnisse
dariiber haben in der Vergangenheit zugenommen und sich weiterentwickelt.

So ist beispielsweise die gesundheitsfordernde Wirkung der mediterranen Ernahrungsweise,
vor Jahren bei uns kaum bekannt, heute Basis fiir eine ausgewogene Lebensweise.
Bestimmte strenge Diaten, die Patienten noch vor wenigen Jahren einhalten mussten, stellten
sich unter kritischer Betrachtung als nicht wirkungsvoll heraus. So hat sich gerade im Bereich
Onkologie viel verandert. Heutzutage gelten fiir den Patienten mit Immunsuppression ahnliche
Ernahrungsempfehlungen wie fir den Gesunden auch. Dies war vor wenigen Jahren noch

undenkbar.

Und auch der Wunsch zur vegetarischen bzw. pflanzenbetonter Ernahrung ist mehr als nur ein
Trend. 2021 ernahrten sich laut Bundesministerium fir Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL)

10 % der deutschen Bevolkerung vegetarisch und 2 % vegan.

Mit dieser Uberarbeiteten Ausgabe mochten wir den neuen Empfehlungen und Anforderungen
Rechnung tragen und einen Uberblick der derzeit angebotenen Kostformen am Universitats-
klinikum Erlangen geben. Es werden die 56 Kostformen vorgestellt, welche die zentrale
Speisenversorgung standardmagig anbietet. Einzelne Kostformen kénnen auch kombiniert
werden, so dass Uber 200 verschiedene Kostformkombinationen fir die Patienten bestellbar

sind.

Sollten Sie dennoch eine spezielle Kost bendtigen, die nicht zur Auswahl steht, wenden Sie
sich bitte direkt an uns. Wir sind taglich fur Sie da und helfen Ihnen gerne weiter.

Um eine individuelle Versorgung und groftmogliche Patientenzufriedenheit zu erreichen,
stehen dem Patienten, auch im Rahmen seiner Diat, eine Vielzahl von Wahlmoglichkeiten zur
Verfigung. Nutzen Sie deshalb die Auswahl an Zwischenmahizeiten und Alternativmendus, die

wir zusammengestellt haben.

Dieser Kostformkatalog soll die Basis flr eine bedarfsgerechte Verpflegung unserer Patienten
sein. Er ist eine Sammlung Uber die standardmaRig angebotenen Diaten, die den neuesten
Kenntnissen der Ernahrungswissenschaft entsprechen. Denn das Wissen uber die richtige
Ernahrung und deren Umsetzung ist auch heute noch die Grundlage flr die Behandlung von

vielen Erkrankungen.

Erlangen, im Juni 2026
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Sabine Heusinger Urban Hetterich
Leitung der Fachabteilung Ltd. Diatassistent
Speisenversorgung
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1. Kostformen ohne diatetische Einschrankungen

1.1. Vollkost (VK)

Indikation:

keine diatetische Einschrankung

Prinzipien:

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U bericksichtigt die regionalen Erndhrungsgewohnheiten

Hinweise:

4

Wahlmoglichkeit zwischen den Mendilinien ,,Classic”, ,,Leicht”, ,Mediterran” und ,,Vegetarisch”
zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

fur die Kinderklinik steht ein spezieller ,Kinder-Speiseplan” zur Verfligung

fiir Patienten mit ,Wahlleistung Unterkunft” steht ein Zusatzangebot zur Auswahl

auch fur Diabetiker mit intensivierter Insulintherapie geeignet

o U O 0O O O

keine Kombinationsmoglichkeiten mit anderen Kostformen



1. Kostformen ohne diatetische Einschrankungen

1.2. Kost ohne Schweinefleisch (oh. Schwein)

Indikation:

keine didtetische Einschrankung

Abneigung gegeniiber Schweinefleisch

Prinzipien:

U Ausschluss vom Schwein gewonnener Produkte (z.B. Fleisch, Gelatine)

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U berucksichtigt die regionalen Erndhrungsgewohnheiten

Hinweise:

U Wahlmaoglichkeit zwischen den Mendilinien ,,Kost ohne Schweinefleisch” und , Vegetarisch”
U ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar
U zusatzliche Alternativen werden im Meniibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Leichte Vollkost, Keimreduzierte Kost, Diabeteskost, Reduktionskost, Hochkalorische Kost,
Eiweifsreiche Kost, Piirierte Kost, Weiche Kost, Schluckkost 1-3, Ballaststoffarme Kost, Aufbaukost
Stufen 2 und 3, Gastro-OP Kost 2 und 3, Darm-OP Kost 2 und 3, Glutamatfreie Kost, Fruktosearme
Kost, Sorbitarme Kost, Laktosearme Kost, Glutenfreie Kost, Salzreduzierte Kost, Dialysekost,
Histaminarme Kost, Sellerie-Karotten-Tomatenfreie Kost



1. Kostformen ohne diatetische Einschrankungen

1.2. Kost ohne Fisch (oh. Fisch)

Indikation:

keine didtetische Einschrankung

Abneigung gegenliber Fisch

Prinzipien:

U Ausschluss vom Fisch gewonnener Produkte (z.B. Fischfilet, Fischkonserven)

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U berucksichtigt die regionalen Erndhrungsgewohnheiten

Hinweise:

U Bei bestehender Fischallergie muss eine telefonische Information an die Speisenversorgung
gegeben werden

U Wahlmaoglichkeit zwischen den Mendilinien ,,Kost ohne Fisch und ,,Vegetarisch”
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Leichte Vollkost, Keimreduzierte Kost, Hochkalorische Kost, EiweifSreiche Kost, Diabeteskost,
Reduktionskost, Piirierte Kost, Weiche Kost, Schluckkost 1-3, Ballaststoffarme Kost, Aufbaukost
Stufen 2 und 3, Gastro-OP Kost 2 und 3, Darm-OP Kost 2 und 3, Glutamatfreie Kost, Fruktosearme
Kost, Sorbitarme Kost, Laktosearme Kost, Glutenfreie Kost, Dialysekost, Salzreduzierte Kost,
Histaminarme Kost, Allergenarme Kost, Fettfrei



1. Kostformen ohne diatetische Einschrankungen

1.4. Vegetarische Kost (Veget)

Indikation:

keine didtetische Einschrankung

Abneigung gegentiber Fleisch, Fisch und daraus hergestellten Produkten

Prinzipien:

U Ausschluss von Fleisch, Fisch und daraus hergestellten Produkten; Verwendung von Milch und
Milchprodukten sowie von Eier und Eiprodukten
(= ovo-lakto-vegetabil)

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U berucksichtigt die regionalen Erndhrungsgewohnheiten

Hinweise:

U zusatzliche Alternativen werden im MenUibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moéglich:
Hochkalorische Kost, EiweifSreiche Kost, Piirierte Kost, Weiche Kost, Leichte Vollkost,
Ballaststoffarme Kost, Diabeteskost, Reduktionskost, Dialysekost, Glutenfreie Kost, Laktosearme
Kost, Fruktosearme Kost, Sorbitarme Kost, Gastro-OP Kost 2 und 3, Darm-OP Kost 2 und 3



1. Kostformen ohne diatetische Einschrankungen

1.5. Vegane Kost (Vegan)

Indikation:

keine didtetische Einschrankung

Abneigung gegeniiber Lebensmitteln tierischen Ursprungs

Prinzipien:

U Ausschluss von samtlichen tierischen Lebensmittel, wie z.B. Fleisch, Fisch, Milch, Eiern, Honig und
daraus hergestellten Produkten

U deckt den Energiebedarf (abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U berucksichtigt die regionalen Erndhrungsgewohnheiten

Hinweise:

U unzureichende Deckung der Mikronahrstoffe, daher nur unter Gabe eines Supplements als
Dauerkost geeignet

U ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U keine Kombinationsmaoglichkeiten mit anderen Kostformen

-10-



2. Konsistenzveranderte Kostformen

2.1. Flussige Kost (Flussig)

Indikation:

sehr starke Einschrankungen im Kau- und Schluckapparat

Prinzipien:

U alle Speisen haben eine flissige Konsistenz
U alle Speisen kénnen mit Hilfe eines Strohhalms verzehrt werden

U energieangereichert

Hinweise:

U Zur Sicherstellung der Nahrstoffversorgung empfiehlt sich der Einsatz von Zusatznahrung, falls die

Kostform Uber einen langeren Zeitraum indiziert ist
nicht fir den Kostaufbau nach gastroenterolgischen Erkrankungen geeignet
auf vegetarischer Basis hergestellt

ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar

o 0O O O

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Diabeteskost, Laktosearme Kost

-11-




2. Konsistenzveranderte Kostformen

2.2. Breikost (Brei)

Indikation:

starke Einschrankungen im Kau- und Schluckapparat

Prinzipien:

U alle Speisen haben eine breiige Konsistenz

U energieangereichert

Hinweise:

U Zur Sicherstellung der Nahrstoffversorgung empfiehlt sich der Einsatz von Zusatznahrung falls die
Kostform Uber einen langeren Zeitraum indiziert ist

U nicht fur den Kostaufbau nach gastroenterologischen Erkrankungen geeignet

U alternativ kdnnen zum Mittag- und Abendessen auch pikante Speisen gewahlt werden: z.B.
Kartoffelpiree mit BratensoRRe oder vegetarischer SoRe

U Kombination mit folgenden Kostformen moglich:
Diabeteskost, Dialysekost, Laktosearme Kost, sGurearm-milde Kost
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2. Konsistenzveranderte Kostformen

2.3. PUrierte Kost (Puriert)

Indikation:

Einschrankungen im Kau- und Schluckapparat

Prinzipien:

U alle Speisen haben eine breiig — pirierte Konsistenz

U deckt den Energiebedarf
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U Einsatz von WeiBbrot und streichfahigem Belag
U ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar
U zusatzliche Alternativen werden im MenUlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Vegetarische Kost, Diabeteskost, sdurearm-milde Kost
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2. Konsistenzveranderte Kostformen

2.4. Weiche Kost (Weiche)

Indikation:

leichte Einschrankungen im Kau- und Schluckapparat

Prinzipien:

U alle Speisen haben eine weiche Konsistenz

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen maoglich:

Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Vegetarische Kost, Diabeteskost, Hochkalorische Kost,

Eiweifsreiche Kost, Keimreduzierte Kost, sdurearm-milde Kost
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2. Konsistenzveranderte Kostformen

2.95.1. Schluckkost 1 (Schluck 1)

Indikation:

Dysphagie

Prinzipien:

U alle Speisen sind plriert und homogen
U Ausschluss von kornigen, krimeligen, faserigen und stiickigen Speisen
U Ausschluss von gemischten Konsistenzen (z.B. Brithe mit Einlage)

U Flussigkeiten nur gebunden bzw. angedickt

Hinweise:
U wurde in Zusammenarbeit mit der Logopadie des Kopfklinikums erstellt
U der Kostaufbau erfolgt in den Stufen 1 — 3 und wird individuell festgelegt
U Einsatz von plriertem Spezialbrot
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt
U Kombination mit folgenden Kostformen moglich:

Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Diabeteskost
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2. Konsistenzveranderte Kostformen

2.95.2. Schluckkost 2 (Schluck 2)

Indikation:

Dysphagie

Prinzipien:

U alle Speisen sind weich und kénnen mit der Zunge zerdriickt werden
U Ausschluss von kornigen, krimeligen, faserigen und stiickigen Speisen
U Ausschluss von gemischten Konsistenzen (z.B. Brithe mit Einlage)

U Flussigkeiten nur gebunden bzw. angedickt

Hinweise:

wurde in Zusammenarbeit mit der Logopadie des Kopfklinikums erstellt
der Kostaufbau erfolgt in den Stufen 1 — 3 und wird individuell festgelegt

Einsatz von krustenlosem Brot

o 0O O O

zusatzliche Alternativen und Komponenten der vorangegangenen Stufe werden im
Menibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Diabeteskost
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2. Konsistenzveranderte Kostformen

2.5.3. Schluckkost 3 (Schluck 3)

Indikation:

Dysphagie

Prinzipien:

O weiche Ubergangskost zur Normalkost
U alle Speisen sind weich

U Ausschluss von kornigen, krimeligen, faserigen und stiickigen Speisen und gemischten
Konsistenzen (z.B. Briihe mit Einlage)

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U wurde in Zusammenarbeit mit der Logopadie des Kopfklinikums erstellt
U der Kostaufbau erfolgt in den Stufen 1 — 3 und wird individuell festgelegt

U zusatzliche Alternativen und Komponenten der voran gegangenen Stufen werden im
Menibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Diabeteskost
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.1. Leichte Vollkost (LVK)

Indikation:

Unspezifische Intoleranzen gegeniiber Lebensmitteln und Speisen
Erkrankungen des Verdauungstrakts

Ubergang von Aufbaukost Stufe 3 zu Vollkost

Prinzipien:

U Ausschluss von Lebensmitteln und Speisen, die erfahrungsgemal Beschwerden auslésen (z.B.
blahende Lebensmittel, fette und stark gewlirzte Lebensmittel und Speisen)

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U berucksichtigt die regionalen Erndhrungsgewohnheiten

Hinweise:

U ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt
U Kombination mit folgenden Kostformen ist moéglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Eiweifsreiche Kost, Hochkalorische Kost, Diabeteskost,

Fruktosearme Kost, Laktosearme Kost, Sorbitarme Kost, Glutenfreie Kost, Vegetarische Kost,
Fettfreie Kost
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.2.1. Aufbaukost Stufe 1 (AB 1)

Indikation:

Akute gastrointestinale Erkrankungen (z.B. Pankreatitis, Morbus Crohn)

Prinzipien:

U praktisch fettfrei
U stark eiweireduziert
U leicht verdaulich
U ballaststoffarm

U kein Einsatz von rohen Lebensmitteln

Hinweise:

erste Stufe im Kostaufbau
weiterer Kostaufbau zu den Stufen 2 und 3 bis zur Leichten Vollkost

nicht ndhrstoffdeckend, daher nicht als Dauerkost geeignet

oL 0 O O

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Diabeteskost
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.2.2. Aufbaukost Stufe 2 (AB 2)

Indikation:

Akute gastrointestinale Erkrankungen (z.B. Pankreatitis, Morbus Crohn)

Prinzipien:

U kohlenhydratbetont

U sehr fettarm (max. 10g Fett / Tag)

U Einsatz magerster EiweiRtrager

U leicht verdaulich und ballaststoffreduziert

U kein Einsatz von rohen Lebensmitteln

Hinweise:

U zweite Stufe im Kostaufbau
U weiterer Kostaufbau zu Stufe 3 bis zur Leichten Vollkost
U unzureichende Deckung der Mikronahrstoffe, daher nicht als Dauerkost geeignet

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Diabeteskost
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.2.3. Aufbaukost Stufe 3 (AB 3)

Indikation:

Akute gastrointestinale Erkrankungen (z.B. Pankreatitis, Morbus Crohn)

Operationen am Gastrointestinaltrakt

Prinzipien:

U fettarm
U Einsatz magerer EiweiRtrager
U leicht verdaulich und ballaststoffreduziert

U kein Einsatz von rohen Lebensmitteln

Hinweise:

dritte Stufe im Kostaufbau
Vorstufe zur Leichten Vollkost
unzureichende Deckung der Mikronahrstoffe, daher nicht als Dauerkost geeignet

zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

o 0O O 0O O

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Diabeteskost
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.3. Ballaststoffarme Kost (Ballarm)

Indikation:

Akute Beschwerden im Gastrointestinaltrakt (z.B. Kurzdarmsyndrom, Divertikulitis,...)

Stomatitis

Prinzipien:

U leicht verdaulich
U ballaststoffarm (max. 10g Ballaststoffe / Tag)
L Ausschluss von faserreichen Lebensmitteln

U deckt den Energiebedarf (abhdngig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U unzureichende Deckung der Mikronahrstoffe, daher nur unter Gabe eines Supplements als
Dauerkost geeignet

U ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Vegetarische Kost, Diabeteskost
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.4. Ballaststoffreiche Kost (Ballreich)

Indikation:

Obstipation

Divertikulose

Prinzipien:

U ballaststoffreich (mind. 40g Ballaststoffe / Tag)

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U kann anfanglich zu gastrointestinalen Beschwerden fihren
U auf eine ausreichende Flussigkeitszufuhr ist zu achten

U beim Abendessen Wahlmoglichkeit zwischen den Mendtilinien ,,Classic”, , Leicht”, ,,Mediterran“ und
,Vegetarisch”

U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U keine Kombinationsmaoglichkeiten mit anderen Kostformen
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.5.1. Gastro-OP Kostaufbau Stufe 1 (Gastro-OP 1)

Indikation:

Stufenweiser Kostaufbau nach Operationen am oberen Verdauungstrakt

z. B. Osophagektomie mit Magenhochzug, Gastrektomie, Pankreatektomie (totale, PPPD, Whipple,
Linksresektion), Hepatektomie

Prinzipien:

O flussig bis breiige Konsistenz

U leicht verdaulich

U keine langfaserigen und rohen Lebensmittel
U mehrere Mahlzeiten pro Tag (5 — 8)

O kleines Mahlzeitenvolumen

Hinweise:

erste Stufe im Kostaufbau

weiterer Kostaufbau zu den Stufen 2 und 3

nicht ndhrstoffdeckend, daher nicht als Dauerkost geeignet
Zwischenmahlzeiten sind automatisch im Standardmeni enthalten

zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

o U O 0O O O

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Diabeteskost, Laktosearme Kost
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.5.2. Gastro-OP Kostaufbau Stufe 2 (Gastro-OP 2)

Indikation:

Stufenweiser Kostaufbau nach Operationen am oberen Verdauungstrakt

z. B. Osophagektomie mit Magenhochzug, Gastrektomie, Pankreatektomie (totale, PPPD, Whipple,
Linksresektion), Hepatektomie

Prinzipien:

U Breiig bis weiche Konsistenz

U leicht verdaulich

U keine langfaserigen und rohen Lebensmittel
U mehrere Mahlzeiten pro Tag (5 — 8)

O kleines Mahlzeitenvolumen

Hinweise:

zweite Stufe im Kostaufbau; weiterer Kostaufbau zur Stufe 3

nicht ndhrstoffdeckend, daher nicht als Dauerkost geeignet
Zwischenmahlzeiten sind automatisch im Standardmeni enthalten
ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar

zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

o U O 0O O O

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:

Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Laktosearme Kost, Diabeteskost, Vegetarische Kost
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.5.3. Gastro-OP Kostaufbau Stufe 3 (Gastro-OP 3)

Indikation:

Stufenweiser Kostaufbau nach Operationen am oberen Verdauungstrakt

z. B. Osophagektomie mit Magenhochzug, Gastrektomie, Pankreatektomie (totale, PPPD, Whipple,
Linksresektion), Hepatektomie

Prinzipien:

U leicht verdaulich
U keine langfaserigen und rohen Lebensmittel
U mehrere Mahlzeiten pro Tag (5 — 8)

U kleines Mahlzeitenvolumen

Hinweise:

letzte Stufe im Kostaufbau
Zwischenmahlzeiten sind automatisch im Standardment enthalten
ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar

zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

o 0O O 0O O

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Vegetarische Kost, Diabeteskost, Laktosearme Kost
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.6.1. Darm-OP Kostaufbau Stufel (Darm-OP 1)

Indikation:

Stufenweiser Kostaufbau nach Operationen am unteren Verdauungstrakt

z. B. Dinndarmresektion, llleostomie, Colostoma, Hemikolektomie, Sigmaresektion, Divertikulitis

Prinzipien:

O flussig bis breiige Konsistenz
U leicht verdaulich

U keine langfaserigen und rohen Lebensmittel

Hinweise:

erste Stufe im Kostaufbau

weiterer Kostaufbau zu den Stufen 2 und 3

nicht ndhrstoffdeckend, daher nicht als Dauerkost geeignet
Zwischenmahlzeiten sind automatisch im Standardmeni enthalten

zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

o U O 0O O O

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Diabeteskost, Laktosearme Kost
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.6.2. Darm-OP Kostaufbau Stufe 2 (Darm-OP 2)

Indikation:

Stufenweiser Kostaufbau nach Operationen am unteren Verdauungstrakt

z. B. Dinndarmresektion, llleostomie, Colostoma, Hemikolektomie, Sigmaresektion, Divertikulitis

Prinzipien:

U breiige bis weiche Konsistenz
U leicht verdaulich

U keine langfaserigen und rohen Lebensmittel

Hinweise:

zweite Stufe im Kostaufbau; weiterer Kostaufbau zur Stufe 3

nicht ndhrstoffdeckend, daher nicht als Dauerkost geeignet
Zwischenmahlzeiten sind automatisch im Standardmeni enthalten
ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar

zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

o U O 0O O O

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:

Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Diabeteskost, Laktosearme Kost, Vegetarische Kost
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3. Gastroenterologische Kostformen

3.6.3. Darm-OP Kostaufbau Stufe 3 (Darm-OP 3)

Indikation:

Stufenweiser Kostaufbau nach Operationen am unteren Verdauungstrakt

z. B. Dinndarmresektion, llleostomie, Colostoma, Hemikolektomie, Sigmaresektion, Divertikulitis

Prinzipien:

U leicht verdaulich

U keine langfaserigen und rohen Lebensmittel

Hinweise:

letzte Stufe im Kostaufbau
ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar

zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

oL 0 O O

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:

Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Diabeteskost, Laktosearme Kost, Vegetarische Kost
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4. Stoffwechseladaptierte Kostformen

4.1. Diabeteskost (Diabetes)

Indikation:

Diabetes mellitus Typ 2

Prinzipien:

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U Einschrdankung schnell resorbierbarer Kohlenhydrate (max. 10% der Gesamtenergie in Form von
Saccharose)

U fettmodifiziert

U entspricht den Empfehlungen einer ausgewogenen Ernahrung

Hinweise:

U Berechnung der Kohlenhydrate in Berechnungseinheiten (BE) erfolgt nicht

U bei Insulinneueinstellung kann zusatzlich eine BE-Verteilung (16, 18, 20 BE) hinterlegt werden (=
siehe Anhang)

U ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Hochkalorische Kost, Eiweifsreiche Kost, Leichte
Vollkost, Ballaststoffarme Kost, Vegetarische Kost, Laktosearme Kost, Keimreduzierte Kost,
Fliissige Kost, Breikost, Piirierte Kost, Weiche Kost, Schluckkost 1-3, Aufbaukost 1-3, Gastro-OP
Kost 1-3, Darm-OP Kost 1-3, Laktosearme Kost, Glutenfreie Kost, Dialysekost
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4. Stoffwechseladaptierte Kostformen

4.2. Cholesterinsenkende Kost (Chol)

Indikation:

Fettstoffwechselstorung: Hypercholesterinamie

Prinzipien:

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

O fettmodifiziert
U cholesterinreduziert (max. 300mg / Tag)

U entspricht den Empfehlungen einer ausgewogenen Ernahrung

Hinweise:

U zusatzliche Alternativen werden im MenUibestellsystem angezeigt

U keine Kombinationsmaoglichkeiten mit anderen Kostformen
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4. Stoffwechseladaptierte Kostformen

4.3. Triglyceridsenkende Kost (Trigly)

Indikation:

Fettstoffwechselstorung: Hypertriglyceridamie

Prinzipien:

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

O fettmodifiziert
U Einschrdankung schnell resorbierbarer Kohlenhydrate

U entspricht den Empfehlungen einer ausgewogenen Ernahrung

Hinweise:

U kein Einsatz von Alkohol
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U keine Kombinationsmaglichkeiten mit anderen Kostformen moglich
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4. Stoffwechseladaptierte Kostformen

4.4. Purinarme Kost (Purin)

Indikation:

Hyperurikamie

Gicht

Prinzipien:

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U purinarm (max. 500mg / Tag)

U fettmodifiziert

Hinweise:

U auf eine ausreichende Flussigkeitszufuhr ist zu achten

U kein Einsatz von Alkohol

U reduzierter Einsatz von Fleisch und Wurstwaren

U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U keine Kombinationsmaoglichkeiten mit anderen Kostformen moéglich
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5. Energiedefinierte Kostformen

5.1. Reduktionskost (Reduktion)

Indikation:

Adipositas

Prinzipien:

U deckt Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U entspricht einer Energiezufuhr von etwa 1500 kcal
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U fettreduziert, fettmodifiziert

U ballaststoffoptimiert

Hinweise:

U zusatzliche Alternativen werden im MenUibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moéglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Vegetarische Kost
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5. Energiedefinierte Kostformen

5.2. Hochkalorische Kost (Hochkal)

Indikation:

Kachexie
Inappetenz

Mukoviszidose

Prinzipien:

U deckt den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U Energieanreicherung durch erhéhte Fettzufuhr

Hinweise:

Energieanreicherung erfolgt vorwiegend Uber die Zwischenmahlzeiten
Zwischenmahlzeiten sind automatisch im Standardmeni enthalten

zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

oL 0 O O

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinfleisch, Kost ohne Fisch, Vegetarische Kost, Leichte Vollkost, Diabeteskost,
Weiche Kost
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6. Protein- und elektrolytdefinierte Kostformen

6.1. EiweiRreduzierte Kost (EW-red)

Indikation:

Niereninsuffizienz

Dekompenzierte Leberzirrhose mit Enzephalopathie

Prinzipien:

U max. 60g Gesamteiweil’ / Tag
U moderate Energieanreicherung durch erhohten Fettanteil

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an Mikronahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

nicht geeignet zur Therapie angeborener EiweiR-Stoffwechselstérungen
strengere Eiweilrestriktion in Absprache mit den Didtassistenten moglich
reduzierter Einsatz von tierischen Lebensmitteln

zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

o 0O O 0O O

keine Kombinationsmaoglichkeiten mit anderen Kostformen moglich
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6. Protein- und elektrolytdefinierte Kostformen

0.2. EiweifRreiche Kost (EW-reich)

Indikation:

Stérungen im EiweiRstoffwechsel

Prinzipien:

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U mind. 100 g GesamteiweiR / Tag

Hinweise:

U EiweiBanreicherung erfolgt vorwiegend tiber die Zwischenmabhlzeiten
U Zwischenmahlzeiten sind automatisch im Standardmenu enthalten
U zusatzliche Alternativen werden im MenUlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:

Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Vegetarische Kost, Leichte Vollkost, Weiche Kost,
Diabeteskost
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6. Protein- und elektrolytdefinierte Kostformen

6.3. Salzreduzierte Kost (Salz-red)

Indikation:

Storungen des Mineralstoff- und Wasserhaushalts
Hypertonie
Odeme, Aszites

Herzinsuffizienz

Prinzipien:

U Natriumeinschrankung auf weniger als 6g Kochsalz (NaCl) / Tag

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

Zubereitung der Speisen ohne Kochsalz
reduzierter Einsatz von verarbeiteten Lebensmitteln
strengere Salzrestriktion in Absprache mit den Didtassistenten moglich

zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

o 0O O 0O O

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinfleisch, Kost ohne Fisch
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6. Protein- und elektrolytdefinierte Kostformen

6.4. Dialysekost (Dialyse)

Indikation:

Hamodialyse

Stérungen im Kalium- und Phosphathaushalt

Prinzipien:

U Beschrankung auf max. 1000mg Phosphat / Tag
U Beschrinkung auf max. 1600mg Kalium / Tag
U mind. 80g Gesamteiweill / Tag

U deckt den Energiebedarf
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U Kaliumreduktion durch Auswahl geeigneter Obst- und Gemusesorten sowie entsprechender
kiichentechnischer MaBnahmen

U unzureichende Deckung der Mikronahrstoffe, daher nur unter Gabe eines Supplements als
Dauerkost geeignet

U Trinkmenge nach arztlicher Verordnung
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Vegetarische Kost, Breikost
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7. Kostformen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

7.1. Glutenfreie Kost (0. Gluten)

Indikation:

Glutensensitive Enteropathie (Zoliakie)

Dermatitis herpetiformis Duhring

Prinzipien:

U Ausschluss von glutenhaltigen Lebensmitteln und Speisen (Produkte aus Weizen, Roggen, Gerste,
und deren Abkommlinge)

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U Einsatz von glutenfreien Spezialprodukten (z.B. glutenfreies Brot, glutenfreie Nudeln)
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt
U Kombination mit folgenden Kostformen ist moéglich:

Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Leichte Vollkost, Vegetarische Kost, Diabeteskost,
Laktosearme Kost, Kost ohne Milch-EW
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7. Kostformen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

7.2. Laktosearme Kost (Laktose)

Indikation:

Primarer Laktasemangel

Sekundarer Laktasemangel
z.B. chronisch entziindliche Darmerkrankungen, Kurzdarmsyndrom, glutensensitive Enteropathie

Prinzipien:

L Ausschluss von laktosereichen Lebensmitteln
U max. 8 — 10g Laktose / Tag

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U nicht geeignet bei Galaktosamie und Allergie gegenuber KuhmilcheiweilR
U strengere Laktoserestriktion in Absprache mit den Ditassistenten moglich
U kalziumreiches Mineralwasser zur Deckung des Kalziumbedarfs empfehlenswert
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt
U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Leichte Vollkost, Vegetarische Kost, Diabeteskost,

Glutenfreie Kost, Fruktosearme Kost, Sorbitarme Kost, Breikost, Fliissige Kost, Gastro-OP 1-3,
Darm-OP 1-3
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7. Kostformen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

7.3. Fruktosearme Kost (Fruktose)

Indikation:

Fruktosemalabsorption

Prinzipien:

U Ausschluss von fruktose- und sorbitreichen Lebensmitteln und Speisen
U keine Verwendung von Obst und Haushaltszucker
U max. eine Portion Gemduse / Tag

U deckt den Energiebedarf (abhdngig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U nicht geeignet bei hereditarer Fruktoseintoleranz
U zuckerhaltige Getranke und Safte sind nicht empfehlenswert

U unzureichende Deckung der Mikronahrstoffe, daher nur unter Gabe eines Supplements als
Dauerkost geeignet

U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Leichte Vollkost, Vegetarische Kost, Laktosearme Kost
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7. Kostformen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

7.4. Sorbitarme Kost (Sorbit)

Indikation:

Sorbitmalabsorption

Prinzipien:

U Ausschluss von sorbitreichen Lebensmitteln und anderen Zuckeralkoholen

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U zusatzliche Alternativen werden im MenUibestellsystem angezeigt
U Séfte sind nicht empfehlenswert

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moéglich:

Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Leichte Vollkost, Vegetarische Kost, Laktosearme Kost
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7. Kostformen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

7.5. Kartoffel-Reis-Diat (KRD)

Indikation:

Allergiediagnostik

Prinzipien:

L AusschlieBlicher Einsatz von Kartoffeln und Reis, Salz und Zucker

Hinweise:

U als Getrank nur Mineralwasser geeignet
U nicht nahrstoffdeckend, daher nicht als Dauerkost geeignet

U keine Kombinationsmaoglichkeiten mit anderen Kostformen

-44-



7. Kostformen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

7.6. Milcheiweif3freie Kost (0. Milch-EW)

Indikation:

Allergische Reaktion auf Milcheiweil

Prinzipien:

U Ausschluss von milcheiweilRhaltigen Lebensmitteln und Speisen

U deckt den Energiebedarf (abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U kalziumreiches Mineralwasser zur Deckung des Kalziumbedarfs empfehlenswert
U nicht indiziert bei Laktoseintoleranz
U zusatzliche Alternativen werden im MenUlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Glutenfreie Kost
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7. Kostformen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

(.7. Kost ohne Sellerie, Karotte und Tomate (SKT)

Indikation:

Allergische Reaktion auf Sellerie, Karotte und/oder Tomate

Prinzipien:

L Ausschluss von Karotte, Tomate, Sellerie

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U Keine Verwendung von Karotte, Tomate, Sellerie bzw. Lebensmittel, die Bestandeile davon
enthalten (z.B. Brihe, Farbstoff)

U weitgehender Verzicht auf industriell hergestellte Lebensmittel
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt
U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:

Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Kost ohne Soja, Kost ohne Farb- und
Konservierungsstoffe
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7. Kostformen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

7.8. Sojafreie Kost

Indikation:

Allergische Reaktion auf Soja

Prinzipien:

O Ausschluss von Soja

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U Keine Verwendung von Soja und daraus hergestellten Produkten
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt
U Kombination mit folgenden Kostformen ist moéglich:

Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Kost ohne Sellerie, Karotte, Tomate, Kost ohne Farb-
und Konservierungsstoffe
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7. Kostformen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

7.9. Farb- und Konservierungsstofffreie Kost

Indikation:

Unvertraglichkeit auf Farb- und Konservierungsstoffe

Prinzipien:

U Ausschluss von Farb- und Konservierungsstoffen

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U Keine Verwendung von Lebensmitteln mit Farb- und Konservierungsstoffen
U weitgehender Verzicht auf industriell hergestellte Lebensmittel
U zusatzliche Alternativen werden im MenUlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:

Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Kost ohne Soja, Kost ohne Sellerie, Karotte, Tomate
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7. Kostformen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

7.10. Histaminarme Kost (Histamin)

Indikation:

Histaminintoleranz

Prinzipien:

U Ausschluss von histaminreichen Lebensmitteln und Speisen
U Ausschluss von Lebensmitteln mit hohem Gehalt an biogenen Aminen

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U kein Einsatz von Alkohol
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moéglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch
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7. Kostformen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

7.11. Glutamatfreie Kost (0. Glutamat)

Indikation:

Unvertraglichkeit gegeniber Glutamat

Prinzipien:

U Ausschluss von industriell gefertigtem, zugesetztem Glutamat

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U Produkte auf Hefebasis werden verwendet

U Kombination mit folgenden Kostformen ist méglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch
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8. Sonderkostformen

8.1. Keimreduzierte Kost (Keimred)

Indikation:

Immunsupression

Prinzipien:

U Umsetzung der KRINKO-Empfehlung von 2021
U Ausschluss von besonders keimreichen Lebensmitteln

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen (abhangig von der
individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar
U zusatzliche Alternativen werden im Menibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Schweinefleisch, Kost ohne Fisch, Weiche Kost, Diabeteskost, Wunschkost
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8. Sonderkostformen

8.2. Fettfreie Kost (Fettfrei)

Indikation:

Chylothorax

Prinzipien:

U praktisch fettfrei: max. 6g Fett / Tag

Hinweise:

U zur Deckung des Energie- und Fettbedarfs kann, nach Riicksprache mit den Diatassistenten, MCT-
Fett eingesetzt werden

U ist die Kost Uber einen langeren Zeitraum indiziert, ist eine Supplementierung von
Mikronahrstoffen empfehlenswert

U auf den Fettgehalt von Getrdanken ist zu achten (keine Kaffeesahne)
U zusatzliche Alternativen werden im Menlibestellsystem angezeigt

U Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Kost ohne Fisch, Leichte Vollkost
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8. Sonderkostformen

8.3. Tyraminarme Kost (Tyramin)

Indikation:

Therapie mit MAO — Hemmern

Prinzipien:

U Ausschluss von tyraminreichen Lebensmitteln

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U zusatzliche Alternativen werden im MenUibestellsystem angezeigt

U keine Kombinationsmaoglichkeiten mit anderen Kostformen
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8. Sonderkostformen

8.4. Jodarme Kost (Jodarm)

Indikation:

Erkrankungen der Schilddriise

Prinzipien:

U Ausschluss von jodreichen Lebensmitteln und jodiertem Speisesalz sowie daraus hergestellte
Produkten

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U zusatzliche Alternativen werden im MenUibestellsystem angezeigt

U keine Kombinationsmaoglichkeiten mit anderen Kostformen
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8. Sonderkostformen

8.5. Saurearme — milde Kost (saure)

Indikation:

Saureempfindlichkeit nach Eingriffen im Mund-Rachenraum

Verletzungen der Mundschleimhaut nach Bestrahlung

Prinzipien:

U Ausschluss von saurereichen und stark wirzigen Lebensmitteln und Speisen
U Speisen werden mild abgeschmeckt

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

Hinweise:

U nur in Kombination mit Breikost, Purierter Kost oder Weicher Kost bestellbar

U zusatzliche Alternativen werden im MenUibestellsystem angezeigt
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8. Sonderkostformen

8.6. Gestationsdiabetes (Gestation)

Indikation:

Gestationsdiabetes

Prinzipien:

U deckt den Energiebedarf und den Bedarf an essentiellen Nahrstoffen
(abhangig von der individuellen Zusammenstellung der Kost)

U Einschrdankung schnell resorbierbarer Kohlenhydrate (max. 10% der Gesamtenergie in Form von
Saccharose)

O Verzicht auf Rohwurst

U entspricht den Empfehlungen einer ausgewogenen Ernahrung

Hinweise:

U nur in Kombination mit Diabeteskost bestellbar
U ein separater Speiseplan ist im Mitarbeiterportal abrufbar

U zusatzliche Alternativen werden im MenUlibestellsystem angezeigt
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8. Sonderkostformen

8.7. Sonderkost (SK)

Indikation:

Unvertraglichkeiten, Allergien und individuelle Ernahrungsweisen, die nicht iber die bestehenden
Kostformen bestellt werden kénnen

Prinzipien:

U nach individuellen Vorgaben / Erfordernissen des Patienten

U die Zusammenstellung der einzelnen Mabhlzeiten erfolgt durch die Didtassistenten

Hinweise:

U nur nach Riicksprache mit den Didtassistenten

U keine Kombinationsmaoglichkeiten mit anderen Kostformen
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8. Sonderkostformen

8.8. Wunschkost (WK)

Indikation:

Ausgepragte Inappetenz

Schwerwiegende Erkrankungen

Prinzipien:

U diatetische Indikationen werden bertcksichtigt
U der Patient hat eine groRere Speisenauswabhl

U nur nach arztlicher Anordnung bestellbar

Hinweise:

U eine kostenpflichtige Anmeldung der Wunschkost-Patienten erfolgt tiber Soarian/Meona

U der Patient erhélt einen individuellen Speiseplan mit erweitertem Angebot

U ist der Patient telefonisch erreichbar, erfolgt eine personliche Betreuung durch die Diatassistenten
U alternativ kdnnen die Wiinsche in die Kiiche gefaxt werden (39007)
a

Kombination mit folgenden Kostformen ist moglich:
Keimreduzierte Kost
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9. Anhang

9.1. BE-Verteilung

Ist eine Berechnung der Kohlenhydrate notwendig, konnen tber die Funktion
»,Zubereitungsform” im Menibestellsystem - in Kombination mit der Kostform ,, Diabetes” -
folgende BE-Schemata hinterlegt werden:

1. Fruh- | 2. Friah- | Mittagessen* | Zwischen-| Abend- Spat-

stuck stuck mabhlzeit essen | mahlzeit
16 BE 4 BE 1 BE 4 BE 1 BE 4 BE 1 BE
18 BE 4 BE 1 BE 4 BE 1 BE 6 BE 1 BE
20 BE 6 BE 1 BE 4 BE 1 BE 6 BE 1 BE

* Mittagessen: 3 BE Beilage und 1 BE Dessert
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9. Anhang

9.2. Kontaktdaten

Betriebsleiter der Speisenversorgung - Herr Tallarico

Telefon: 09131 / 85 - 46765

Email: salvatore.tallarico@uk-erlangen.de

Fragen zur Essenbestellung - Kiichenhotline

Ansprechpartner: Team der Diatassistenten
Telefon: 09131 / 85 - 39058
Fax: 09131 / 85 - 39007

Fragen zum Stationsbedarf - Lager

Ansprechpartner: Herr Seeberger
Telefon: 09131 / 85 - 39054
Email: wilhelm.hieronymus-seeberger@uk-erlangen.de

Anmeldung zur Ernahrungstherapeutischen Beratung

Ansprechpartner: Herr Hetterich

Telefon: 09131 / 85 - 39057
Email: urban.hetterich@uk-erlangen.de
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