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Ausbildung wird immer wichtiger

Absolventen des Lehrgangs vom F) 2016

DIATKUCHE

Mehr denn je ist es ein Wunsch der Men-
schen, durch bewusste Erndhrung Gesundheit
und Wohlbefinden zu férdern bzw. wieder-
zuerlangen. Im Vordergrund steht natirlich
der Genuss.

Erndhrungsbewusste Gerichte sind besonders
wohlschmeckend, wenn sie entsprechend
zubereitet sind. Hier geht es nicht darum, den
Menschen von heute auf morgen auf eine
ganz ,ungewdhnliche Kost” umzustellen,
sondern durch Modifikation traditioneller
Gerichte eine erndhrungsbewusstere Form der
Speisen zu erhalten.

Dem Koch féllt somit eine sehr verantwor-
tungsvolle Aufgabe zu. Um das Speisenange-
bot auch fiir Erndhrungsbewusste und Diat-
bedirftige kreativ und phantasievoll zu ge-
stalten bendtigt der Koch jedoch das notwen-
dige Spezialwissen.

Mit Erndhrungsfragen und deren wirksamen
Umsetzung in die Praxis sind Kéche oftmals
tiberfordert. In der herkémmlichen Ausbil-
dung des Koches wird zu wenig auf diese
Aspekte eingegangen.

www.wifi.at/vibg

Aus diesem Grund wurde begonnen, Kéche in
Erndhrung und Diatetik zu schulen. Die WIFI's
bieten 6sterreichweit den Lehrgang ,Didtetisch
geschulter Koch” und den Aufbaulehrgang ,Dip-
lom Didtkoch” an. Diese Ausbildung hat sich
bereits bestens etabliert und erfreut sich einer
sehr groRen Nachfrage

Lebensmittelunvertraglichkeiten und Allergien
sind rund um den Globus stark im Kommen.
Erkrankungen wie Zoliakie, Milch- und Frucht-
zucker- sowie Histaminunvertraglichkeiten fiih-
ren zu Durchfall, Ubelkeit und Hautausschlagen.

Das WIFI Vorarlberg bietet deshalb zur Aufkla-
rung Uber dieses Thema Fortbildungen an: "Dié-
tetisch geschulter Koch" mit "Aufbaukurs Diplom
Didtkoch" fiir Koche aus den Bereichen Gastro-
nomie, Krankenhduser, Kuranstalten und Ge-
meinschaftsverpflegung.



AUSBILDUNG WIRD IMMER WICHTIGER

Bedingt durch den Wohlstand der letzten Jahrzehnte, blieb die Entstehung vieler Zivilisationser-
krankungen wie Fettstoffwechselstorungen, Diabetes, Gicht, Bluthochdruck, usw. nicht aus.

In den industrialisierten Landern, so auch in Osterreich, sprechen die Zahlen fiir sich: rund 70 %
der Bevolkerung haben erhéhte Cholesterinwerte, ca. 600.000 Menschen leiden an Diabetes mel-
litus und dessen Folgen. Mehr als die Halfte der Bevolkerung bringt mehr Gewicht auf die Waage
als empfohlen wird.

ERNAHRUNG UND DIAT ALS THERAPIE

Die Bedeutung der Erndhrung sowohl als Therapie dieser Erkrankungen, als auch zur Prophylaxe
ist heute unumstritten. Mehr denn je fordern Wissenschaftler und Arzte die Erndhrungsgewohnhei-
ten umzustellen. Die Verantwortlichen der Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie sind
aufgefordert, ein addquates Speisenangebot anzubieten. Der Anteil des ,Auller Haus Verzehr”
nimmt stetig zu. Immer mehr Menschen nehmen zumindest eine Mahlzeit im Betrieb oder in ei-
nem Restaurant ein. Aber auch den Urlaub verbindet man gern, um etwas fiir seine Fitness zu tun.
Gesundheits- und Fitnesshotels erfreuen sich regen Zuspruches.

DIPLOM DIATKOCH

DIATETISCH

GESCHULTER KOCH
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EIN ERFOLGREICHER TEILNEHMER ERZAHLT

Johannes Ratz

Johannes Ratz hat den ,Diatetisch
geschulten Koch” sowie den ,Dip-
lom Diatkoch” im WIFI absolviert.
Er ist Kiichenchef in einem al a
carte Restaurant. Herrn Ratz ist es
wichtig, dass er tiber Krankheiten
Bescheid weil’ und gegebenenfalls
professionell kiichentechnisch
reagieren zu kénnen, da die ,mo-
dernen” Krankheiten in der Gastro-
nomie immer Gfters auftreten.

DIATETISCH GESCHULTER KOCH

TEILNEHMER

Koche aus der Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung (Wellnesshotels, Kuranstal-
ten, Krankenhduser, Seniorenheime etc.)

VORAUSSETZUNGEN

= Lehrabschlusspriifung als Koch und eine mindestens 2-jdhrige Berufspraxis oder eine 5-
jahrige einschlédgige Praxis ohne Lehrabschluss
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INHALT DIATETISCH GESCHULTER KOCH

GRUNDLAGEN DER ERNAHRUNG

ERNAHRUNGSLEHRE
Anatomie & Physiologie des Verdauungstraktes
- Kérperbau
- Verdauungsorgan
- Ausscheidungsorgane
- Sinnesorgane
- Physiologie der Verdauung
- Biokatalysatoren — Enzyme
- Cholesterin
- Nukleoproteide
- Alkohol
- Geruchs- und Geschmacksempfindung

ERNAHRUNGSLEHRE

Erndhrung des gesunden Menschen

Nahrstoffe in unserer Nahrung

Vollwertig essen und trinken nach den 10 Regeln der DGE
Richtwerte fur die durchschnittliche Energiezufuhr
Energieversorgung des Korpers

Vitamine

Mineralstoffe

Erndhrung in besonderen Lebenssituationen
Erndhrung im Alter

Erndhrung in der Schwangerschaft und Stillzeit
Erndhrung des Sauglings

Sport und Erndhrung

Nahrungsmittelchemie

Bildung von Nahrstoffen

Alkohol

Nattirliche und kiinstliche Lebensmittelfarben
Geruchs-, Geschmacks- und Aromastoffe
Konservierung von Lebensmitteln

Chemie der Verdauung/Stoffwechsels
Unerwiinschte Stoffe in Lebensmitteln
Lebensmittelbestrahlung

Lebensmittelkunde

Getranke

Gemiuse und Hulsenfriichte

Obst, Schalenfriichte

Getreide, Getreideprodukte, Kartoffeln
Milch, Milchprodukte

Fisch, Fleisch, Eier

Fette und SiiRigkeiten

Begleitstoffe
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Vollkost-Richtlinien der Erndhrungsmedizin
Leichte Vollkost

Weiche Kost — Passierte Kost — Fliissige Kost
Diabetes mellitus

Reduktionskost (Ubergewicht — Adipositas)
Hypertonie (Bluthochdruck)

Hyperurikdmie (Gicht)
Hyperlipoproteindmien

Zoliakie

26 STUNDEN

Néhrstoffe und deren Berechnung

Verteilung der Tagesenergiemenge

Berechnung eines Friihstiicks

Berechnung des Energie und Nahrstoffgehalten von Kasspatzle mit Kartoffelsalat
Beispiele

18 STUNDEN

14 STUNDEN

B Praxis — Kochen nach vorgegebenen Rezepturen

12 STUNDEN

Es wird ein 4-wéchiges Praktikum vor Beginn zum Aufbaulehrgang Diplom Diétkoch empfohlen.

Unsere Lehrgangsleiterin Frau Petra Szlama ist bei der Vermittlung der Praktikumsstellen gerne
behilflich.

PRUFUNG

= Die Abschlusspriifung besteht aus 3 Teilen (schriftlich, mindlich und praktisch).
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DIPLOM DIATKOCH

TEILNEHMER

Alle, welche die Ausbildung zum ,Didtetisch geschulten Koch” positiv abgeschlossen haben und ihre Kennt-
nisse auf dem Gebiet der Erndhrung des Gesunden und der Didtetik in Theorie und Praxis vertiefen mochten.

INHALT

Erndhrung bei:

m  Allergischen Erkrankungen
Spezifischen Unvertréglichkeiten
Nierenerkrankungen
Erkrankungen des rheumatischen Formenkreises
Kombinierte Didtformen

24 STUNDEN

B Grundsétze der gesundheitsfordernden Erndhrung
B Ableitung diverser Didtformen

6 STUNDEN

B Einfiihrung in die elektronische Nahrstoffberechnung
B Berechnung von Mikrondhrstoffen

24 STUNDEN

9 STUNDEN

B Herstellen von Meniis zu bestimmten Didtformen aus einem Warenkorb
B Workshop

DIPLOM

Alle Teilnehmer mit positivem Abschluss erhalten das Diplom ,Didtkoch”.

=)}
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TRAINERTEAM

Petra Szlama, Didtologin
Lehrgangsleitung

Nach dem Motto ,Man lernt nie

aus”, sehe ich das Leben als standi-

gen Lernprozess. Deshalb finde ich

es besonders interessant, durch

mein Wissen die personliche Ent-

wicklung jedes Einzelnen zu unter-

stlitzen.

Meine Tatigkeiten:

= Erndhrungs- und Didtberatung,
sowie erndhrungs- und diabetes-
bezogene Schulungen und
Workshops

= Erwachsenenbildung

= Begleitung von Fastenwander-
wochen
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Markus Vogel, Diplom Diétkoch

Etwas Neues probieren, auf unbe-
kannten kulinarischen Pfaden
wandeln, experimentieren, wohl-
riechende Zutaten im Garten ent-
decken - das ist die Welt des Mar-
kus Vogel.

Nattirlich ist es nicht nur eine Welt
der Romantik. ,Wenn du im Gast-
gewerbe arbeitest, ist kochen sehr
viel Stress”. Doch die Kunst ist es,
die Liebe fiir das berufliche Tun
nicht zu verlieren. Neugierig zu
bleiben, immer bereit zu neuen
Taten.



ORGANISATORISCHES

TERMINE / ORT

Ditetisch geschulter

Koch

Kursstart
16.1.-20.3.2017

Mo + Di 8:00 — 17:00 Uhr

Kursnummer: 77130.04

Diplom Diatkoch

Nichster Starttermin:

Bitte lassen Sie sich auf die
Interessentenliste setzen!

Ort
WIFI Hohenems

@
A

Hier kdnnen Sie sich fiir den Kurs anmelden!

www.wifi.at/vibg

110 Trainingseinheiten

80 Trainingseinheiten

Sie haben Fragen?
Bei uns wird persénliche
Beratung grof8 geschrie-

ben. Ich freue mich auf
lhren Anruf!

Susanne Koller

BEITRAG

€ 1.840,- inkl. Material-
kosten und Priifungsge-
bihr

€ 1.650,- inkl. Prifungs-
gebihr

WIFI Vorarlberg

BahnhofstralRe 27
6845 Hohenems

T +43 5572/3894-689
F +43 5572/3894-172
E suk@vlbg.wifi.at



http://www.vlbg.wifi.at/Allgemein/anmeldung.php

