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AUF EINEN BLICK

Beginn September

Dauer 6 Wochen

ECKERT

4 SCHULEN

Kochausbildung und drei Jahre

Ort Regenstauf

Abschluss IHK-Abschluss

Ausbildungsart Rehabilitation, Weiterbildung

Forderfdhig Bildungsgutschein nach AZAV

AUFGABEN UND
TATIGKEITSSPEKTRUM

Die Behandlung vieler Krankheiten und deren Folgeerscheinungen
bediirfen hdufig der Unterstiitzung durch eine gesundheitsbe-
wusste Erndhrung. Dabeisind die Ausgewogenheit undrichtige
Zusammenstellung wichtig, insbesondere, wenn bei chronischen
Krankheitsbildern eine dauerhafte Didt eingehalten werden
muss. Die Verordnungen des Arztes miissen in der Kiiche durch den
Didtkochrealisiert werden. Er soll die therapeutische Vorgabe mit
abwechslungsreichen und schmackhaften Mahlzeiten umsetzen.
DerLehrgang, der auf die IHK-Fortbildungsprifung zum Didtkoch
vorbereitet, vermittelt die theoretischen Grundlagen. Sie die-

nen dem Verstandnis der drztlichen Anweisungen und sollen die
einzelnen Didten und Kostformen einsichtig machen. Ein Praxisteil
qualifiziert den Didtkoch, entsprechend der medizinischen Indika-
tion Nahrwerte zu berechnen und selbststandig Speiseplane nach
vorgegebener Didtform zusammenzustellen.

09402 502-314 @ info@eckert-schulen.de www.eckert-schulen.de

Aufnahme . . o .
Praxis oder 6 Jahre einschlagige
voraussetzungen .
Praxis
Anmerkungen

BESCHAFTIGUNGSMOGLICHKEITEN

Diatkdche finden Einsatzmoglichkeiten in Kurkliniken, Sanatorien,
Kurhotels, Betriebs- und Krankenhauskichen.
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BELASTUNGEN UND
ANFORDERUNGEN

Diatkdche arbeitenim Dienstleistungsgewerbe, so dass Arbeits-
zeiten auch auf Wochenenden, Feiertage oder auch auf abends
fallen kdnnen. Als Schnittstelle zwischen Arzt, Didtassistent und
Kichenchefiben Sie Ihre praktische Tatigkeit iberwiegendim
Gehen oder Stehen aus. Die organisatorischen Arbeiten wie z.B.

Erstellenvon Didtplanen werdeninsitzender Tatigkeit ausgetibt.

09402 502-314 @ info@eckert-schulen.de www.eckert-schulen.de

ECKERT

4 SCHULEN

AUSBILDUNGSINHALTE

Didtetik

Vollkost, leichte Vollkost, energiereduzierte Mischkost und weitere
Kostformen, Erndhrung bei Allergien und Intoleranzen, Speise-
plangestaltung fir einzelne Kostformen, Zusammenhang zwischen
Erkrankung und Didatform, Zusammenhang zwischen richtigem
Lebensmitteleinsatz und Zubereitung

Erndahrungslehre

Nahrung, Nahrstoffe und Nahrstoffbedarf, Nahrwertberechnung,
Lebensmittelkunde, Zusammenhang zwischen Erndhrung und
Gesundheit

Physiologische und medizinische Grundlagen

Einfihrungin die Anatomie, Organsysteme, Stérungen des Verdau-
ungstraktes, Ubergewicht, Diabetes mellitus, Fettstoffwechseler-
krankungen, Bluthochdruck, Gicht, Hygiene

Fachpraxis
Praktische Umsetzung einzelner Diaten und Kostformen
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