Diiitkoch (IHK)

Check-In & Einflihrung in deinen Lehrgang, erste
Schritte in deiner Lernwelt, erfolgreiche Metho-
den, wie du dein Zeit- & Selbstmanagement
optimierst, wie du mit ,Zeitfressern” umgehst

Ernahrungswissenschaft-
liche und medizinische
Grundlagen

Ernahrungswissenschaftliche
Grundlagen

Aufbau, Funktion und Verdauung von Kohlen-
hydraten, Fetten und Proteinen, Mineralstoffe und
Vitamine, Regulation des Wasserhaushaltes

Medizinische Grundlagen

Autbau und Funktion von Verdauungsorganen,
Skelett, Muskulatur, Herz-Kreislauf-System und
Harnsystem, Ablauf der Stoffwechselprozesse

Diatetik: Grundlagen und
Einflihrung

Vollkost, leichte Vollkost, Diabetikererndhrung,
energiedefinierte Erahrungsformen, protein-
definierte Kostformen, ovo-lacto-vegetabile Kost

Krankheitsbilder im Uberblick

Erkrankungen von Magen/ Darm, Pankreas,
Leber und Niere, Erkrankungen des Knochen-
stoffwechsels, Stoffwechsel- und Herz-Kreislauf-
Erkrankungen

Spezielle Aspekte der Lebens-
mittelkunde

Lebensmittel pflanzlicher und tierischer Herkuntt,

Wiirzstoffe, Getranke, didtetische Lebensmittel,
Zusammenhénge von Erdhrung und Gesundheit

Nahrstoffberechnung und
Speiseplangestaltung

Erstellung von Meni- und Speise-
planen, Nahrstoffberechnungen

Nahrstoffgehalt von Kostplanen, Nahrstoffberech-

nungen, qualitative und quantitative Beurteilung
der Zusammensetzung

Kommunikation und
Personalfiihrung in der
Diatkiiche

Grundlagen der Kommunikation
Grundlagen, Kommunikationswege und -regeln,
Kommunikationstechniken fiir den beruflichen
Alltag

Personalfiihrung in der Diatkiliche
Grundlagen der Mitarbeiterflihrung, Personal-
beschaffung und -einsatzplanung, Schulungen
in der Didtkliche, Fuhrungsstile, Umgang mit
Mitarbeitern aus verschiedenen Kulturkreisen

Qualitdts- und Hygiene-
management in der
Didtkiiche

Qualitatsmanagement

Grundlagen des QM, QM-Systeme, Struktur,
Aufbau, Implementierung eines QM-Systems,
gelebte Qualitat, Rahmenbedingungen

Hygienemanagement

Planung, Organisation, Durchfiihrung und
Kontrolle von HACCP-Systemen, Deutsches
und Europaisches Lebensmittelrecht, Kenntlich-
machung von Zusatzstoffen, Schadlingsbe-
kdmpfung

Erndhrungsberatung in
Theorie und Praxis

Ern&hrungsberatung -
Ern&hrungspsychologie
Determinanten des Essverhaltens, Emahrung —
InterventionsmaBnahmen, Qualitdtssicherung in
der Erndhrungsberatung, Medieneinsatz in der
Erndhrungsberatung, Literaturrecherche

Marketing und
Veranstaltungsorganisation

Marketing

Marketingstrategien, Entwicklung von Marketing-
konzepten und -planen, Marketingtrends, Planen,
Organisieren und Durchfiihren von Veranstal-
tungen
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Der zeitliche Lehrgangsablauf

Monat

Studienbrief (SB)

“WELCOME

SB 1:
Erndhrungswissenschaftliche
Grundlagen |

SB 2:

Medizinische Grundlagen

SB 3:

Didtetik I: Grundlagen und
Einflihrung

SB 4:

Krankheitshilder im Uberblick
SB 5:

Spezielle Aspekte der
Lebensmittelkunde

SB 6:

Erstellung von Menii- und
Speiseplanen, Nahrstoff-
berechnungen

SB 7:

Grundlagen der
Kommunikation

SB 8:

Personalfiihrung in der
Diatkiiche

SB 9:
Qualititsmanagement

SB 10:
Hygienemanagement

SB11:
Erndhrungsberatung —
Erndhrungspsychologie

SB 12:
Marketing

Onlinetest (OT)

OT 1:
Erndhrungswissen-
schaftliche Grundlagen
OT 2:

Medizinische Grundlagen
OT 3:

Didtetik

OT 4:
Krankheitshilder

OT 5:
Personalfiihrung

OT 6:
Lebensmittelrecht

OT 7:
Marketing

Fallstudie (FS)

FS 1:
Erndhrungswissen-
schaftliche Grundlagen
und Diatetik

FS 2:
Speiseplanerstellung und
Nahrstoffberechnung

FS 3:

Management und
Personalfiihrung in der
Diatkiiche

FS 4:
Ernahrungsberatung und
Marketing

Webinar (WEB) &
Web-Based-Training (WBT)

Check-In-Webinar

WEB 1:

Diatetik II: Ausgewahlte Erndhrungs-

therapien

WEB 2:
EDV-gestiitzte Speiseplanung

WEB 3:
Menii- und Speiseplanung

WEB 4:
HACCP

WEB 5:
Priifungstraining fiir Didtkoche

Priifungsvorbereitung auf die [HK-Priifung

Zeit- und Selbst-
management

Prasenzphase

(PP)

PP 1:
Erndhrungswissen-
schaftliche Grund-
lagen I

1 Tag

PP 2:

Diatetik Ill: Praxis
und Anwendung
1 Tag

PP 3:

Umgang mit speziel-
len Krankheitsbildern
in der Didtkiiche

1 Tag

PP 4:
Nahrstoffberechnun-
gen & Speiseplanung
1 Tag

PP 5:
Kommunikation —
Praxis in der
Diatkiiche

1 Tag

PP 6:

Koch- und Kiichen-
technik in der
Didtkiiche

3 Tage

PP 7:
Erndhrungsberatung
in der Praxis

2 Tage

Die Prasenzphasen
sind einzeln oder in
Blécken buchbar!
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