Karin Weber

2. Vorbereitungslehrgang .
zum/zur ,,Gepriiften Fachhauswwtschafte : ;
»Familie und Bildung“ im DHB Netzwerk Haushalt Erlangen e.V.

Lehrgangsleitung Elvira Werner.  Diplom-Psych. Diplom-Psychogerontologin (Univ. postgrad.), MdH




Bediirfnisse der Person

Hauswirtschaft:
- selbstwirksam

- kompetent
- professionell
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VO FHW: s 1 zZiel der Priifung und Bezeichnung des Abschlusses

(2) Durch die Priifung ist festzustellen,

ob der Prifungsteilnehmer die notwendigen Kenntnisse,
Fertigkeiten und Erfahrungen besitzt,

die folgenden Aufgaben ...

fachgerecht und eigenverantwortlich wahrzunehmen, ...
... hierbei den jeweiligen Gesundheitszustand, ...

die Bedirfnisse und Wiinsche der

zu betreuenden Personen zu berilicksichtigen;

... die zu betreuenden Personen mit einzubeziehen,

ihre Fahigkeiten zu trainieren
und sie zu eigener Lebensgestaltung zu aktivieren

und zu motivieren

* ,,Gepriifte/lr Fachhauswirtschafter/in“



Demografischer Wandel — Nachfrage nach kompetenter Pflege und Betreuung steigt

Albersaufbau der Bevilkerung in Deutschland, 31.12.2006
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§ 3 Inhalt der Priifung

Die Priifung umfasst die Bereiche:

1. Hauswirtschaftliche Leistungen;

2. Betreuung bei alltagsbezogenen Verrichtungen;
3. Kommunikation;

4. Berufliche und rechtliche Rahmenbedingungen.
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Ganzheitlich denken!

* Personen individuell wahrnehmen,
beobachten und betreuen
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| * Energie- und Ressourcenschonung I

* Sicherheit und Unfallverhltung

| * Umfassende Beachtung der Hygienevorschriften |
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Zusammenarbeit mit Fachleuten T —

Facharztliche Diagnostik

Hinweise zu den erforderlichen UnterstiitzungsmalRnahmen
durch Pflege und weitere Professionen im Team

Evtl. Begleitperson Kooperationspartner
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Praxisbeispiel: S
Einsatz der Gepriiften Fachhauswirtschafterin - F H

Kompetenzerhalt und Gedachtnistraining

bei der Zubereitung eines Fruhlingsmenis

Gemeinsames Vorbereiten und Kochen mit den Bewohnern
fordern
> Erinnerungspflege
> planvolles Handeln,

> Feinmotorik,

> basale Stimulation und
> Weckung positiver Affekte

durch Erfolgserlebnisse und Gemeinschaftserfahrung
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marienhospital
SENIORENPFLECEZENTRUM

Herzliche Einladung!

"Friihlingcsmenu'"

Mittwoch um 10 Uhr in der Cafeteria

3. Fachpraktische Woche vom 10. - 15. 3. 2019 zum Thema Wdsche und Kleidung
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Planung der MaBnahme w

Vormittagsangebot am 13.03.2019 w

Wir kochen eine Karotten-Ingwer Suppe mit Kresse
Motto: WIir begriiBen den Friihling

und wollen gemeinsam das Abendessen vorbereiten
Uhrzeit: 9.30Uhr -11.30 Uhr

@Malt

Ort: Cafeteria im Erdgeschoss des ey COS@F
Malteser Seniorenzentrums Marienhospital Erlangen N”fzw

Zielgruppe : alle interessierten, riistigen Bewohnerinnen und Bewohner
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Planung der MaBnahme w

Vorbereiten des Raumes:
Angenehmes Raumklima, gut geliftet
gut beleuchtet
geniigend Platz fiir die Rollstiihle und Stiihle

geniigend Platz zum Schalen und Schneiden der
Zutaten




Planung der MaBnahme

Arbeitszubehor:

Schiirzen fiir die Bewohner

Desinfektionstiicher fiir die Bewohner
und auch fiir die Helferinnen

Abfallschiisseln

Schiisseln fiir vorbereitetes Gemiise
Messer

Schaler

groBBer Topf

Plirierstab

Kochloffel

Brettchen - rutschfeste Unterlagen
Waage zum Abwiegen der Zutaten
Glaser und Getranke fiir die Bewohner
Probierloffel, Probierschiissel

Topflappen
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Planung der MaBnahme

Durchfiihrung

Zielsetzung

Gemilise schalen

Ich mochte die Bewohner am
Alltag teilnehmen lassen,
wohlfihlen und ausreichende
Flissigkeitsaufnahme

Gemilise schneiden

Konzentration Motorik
Alltagskompetenz Feinmotorik
Erinnerungen

Anbraten des Gemiuse und
aufgieBen der Brihe

Wertschatzung, Selbstwertgefiihl
Gemeinschaftserlebnis
wahrnehmen von Diiften
[JAnregung des Appetits

Aufraumen der Arbeitsgerate und
Reinigen des Arbeitsplatzes fir
den zweiten Schritt

Erinnerungen ,Feinmotorik
Alltagskompetenz
Gemeinschaftserlebnis

Kiche aufraumen

Ordnung

Bewohner verabschieden -

Bedanken und in ihr Zimmer
zurick begleiten.

Sicherheit

Alternativen:

Die Bewohner kdnnen gerne zusehen und evtl. Von Friher erzahlen. Gerne

kdnnen wir auch Friihlingslieder zusammen singen.
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Planung der MaBnahme

Risiko und Gefahrenanalyse

Vorbeugung

Sturzgefahr

Keine Stolperfallen

Schnittverletzungen

Bewohner auf Gefahren hinweisen
und Beobachten

Mangelnder Halt auf Stuhlen

Passende Stiihle, bei Bedarf
Armlehnen

Brandgefahr

Bewohner darauf hinweisen und
beobachten

Lustlosigkeit

Bewohner motivieren
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Planung der MaBnahme i

KAROTTEN- INGWER- SUPPE mit Kresse bestreut F H
(4Personen)
250g Karotten

1 groRe Zwiebel Bestellung fiir 93 Bewohner:

1 Tomate
2tl Puderzucker 5 kg Karotten
800ml Gemiisebriihe 3 kg Zwiebeln
1roter Apfel 3 kg Tomaten
1tl Ingwer fein gehackt 3kg Apfel
2 Scheiben Knoblauch g :ngerknollen

noblauch
1TL Currypulver 10  Salate
200g Sahne (verschiedene Sorten, bunt gemischt)
4EL kalte Butter 15 Bund Radieschen
Je 1TL Koriander gemahlen, schwarze Pfefferkérner 3 Bund Frihlingszwiebeln
1 Zimtstange oder Zimtsplitter 1 TL je3Bund  Krauter .
Die Karotten und Zwiebeln schilen, klein schneiden (Schnittlauch, Dill, Petersilie)
Tomaten waschen, klein schneiden 10 Kistchen Kresse

In einem Topf 1TL Puderzucker bei milder Hitze hell karamelisieren,

das Gemiise hinzufiigen und kurz diinsten,

die Briihe aufgiefen und 20 Minuten kdcheln lassen

Den Apfel waschen und vierteln, dabei das Kernhaus entfernen

Das Fruchtfleisch klein schneiden,

mit den Ingwer dem Knoblauch und dem Currypulver in die Suppe geben.
Koriander Piment Pfefferkdrner in die Gewiirzmiihle fiillen

und die Suppe damit wiirzen. Die Sahne dazugeben und die Suppe piirieren.

Aullerdem: Friihlingsquark mit Krdautern, Kidse mit Radieschen-Méauschen, Kartoffelbrétchen
Pfannkuchenrolle mit Quark — Kréauter - Fiillung
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Durchfiihrung w
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Danke fiir Ihre Aufmerksamkeit!

* ,,Gepriifte/lr Fachhauswirtschafter/in“
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