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Vorwort

Der ,Gepriifte Diatkoch® ist eine nach § 54 des Berufsbildungsgesetzes durch die regionalen
Industrie- und Handelskammern einheitlich geregelte gastgewerbliche Aufstiegsfortbildung.
Sie ist gleichzeitig auch eine Spezialisierung des Kochs auf die Behandlung von ernah-
rungsmitbedingten Krankheiten. In diesem Rahmen ist es Aufgabe des Diatkochs, die An-
weisungen der Arzte und die Berechnungen des medizinischen Fachpersonals (Diatassisten-
ten) in der Kiche umzusetzen. Wichtige Voraussetzungen fir den erfolgreichen Diatkoch
sind neben seiner praktischen Berufserfahrung auch die Beherrschung der Ausbildungsinhal-
te des Berufs Koch, wie z. B. Fertigungstechniken und Garmethoden, Hygienerichtlinien,
Warenkunde, Erndhrungslehre, Lagerhaltung sowie die Menlerstellung.

In den letzten Jahren hat sich in der Ernahrungslehre und in der Diatetik ein kontinuierlicher
Wandel vollzogen. In zunehmendem Malie ist der praventive Charakter einer gesundheits-
fordernden Erndhrungsweise neben der Rolle der Ernahrung in der Therapie von Krankhei-
ten in den Mittelpunkt der Erndhrungswissenschaft geriickt. Die alte ,DIHT-Empfehlung zum
Erlass Besonderer Rechtsvorschriften zum Diatkoch/zur Diatkdchin® wurde den Industrie-
und Handelskammern bereits im Jahr 1989 zur Verfugung gestellt. Der zugehdérige Rahmen-
plan stammte aus dem Jahr 1997. Es war also an der Zeit, auf den Wandel zu reagieren.

Die neue Rechtsvorschrift vom 1. Marz 2012 fir den modernisierten Weiterbildungsab-
schluss ,Geprufter Didtkoch/Geprifte Diatkdchin®, die nun regional umgesetzt wird, orientiert
sich am aktuellen Anforderungsprofil fiir Diatkdche. Diese sollen zukiinftig neben kranken-
hausbezogenen Kenntnissen auch Wissen und Fahigkeiten erwerben, um sich in allen Gbri-
gen Lebenswelten fachlich sicher bewegen zu kdnnen. Medizinische Kenntnisse auf Grund-
lagenniveau sollen dazu dienen, erfolgreich disziplinibergreifend zu kommunizieren und
Fachinformationen gezielt verarbeiten zu kénnen. Zum modernen Funktionsbild des Diat-
kochs gehort ebenso, die Ernadhrungsbildung und -erziehung durch kochtechnische Beratun-
gen und Veranstaltungen zu unterstutzen.

Bei der Lehrgangskonzeption und -gestaltung ist darauf zu achten, dass anhand von praxis-
bezogenen Lernaufgaben auf das Ldsen von Situationsaufgaben vorbereitet werden muss.
Reine Nahrstoffberechnungen reichen zum Bestehen der Priifung nicht aus. Ebenso sind
Prasentationen und situationsbezogene Fachgesprache im Lehrgang zu Uben. In der mind-
lichen Prufungssituation findet die Kommunikation zwischen Prifungsteilnehmer und Prifern
auf der Ebene ,Augenhdhe unter Fachleuten® statt, wobei der zukunftige Diatkoch vorrangig
die aktive Rolle Ubernehmen sollte.

Der Rahmenplan wurde von Sachverstandigen aus Unternehmen, der Industrie- und Han-
delskammern, des Deutschen Hotel- und Gaststattenverbands e. V., der Deutschen Gesell-
schaft fur Erndhrung e. V., der Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten und des Ver-
bands der Kéche Deutschlands e. V. entwickelt. Entsprechend der Struktur der Rechtsvor-
schrift gliedert sich auch der Rahmenplan in die Teile ,Handlungsspezifische Qualifikationen*
und ,Fachpraktische Qualifikationen® und bildet so die Grundlage fur ein Curriculum. Er ist
damit die Basis — nicht aber die Chronologie — flir die Gestaltung von Prifungsvorbereitungs-
lehrgangen. Die Angaben zur Stundenverteilung sind eine Empfehlung der am Rahmenplan
beteiligten Experten, jeder Bildungstrager kann selbstverstandlich in Bezug auf seinen Teil-
nehmerkreis bei der Stundenverteilung variieren, wobei die Gesamtstundenzahl nicht unter-
schritten werden sollte.
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Auch die im Anhang aufgefiihrten Beispiele sind sicher nicht erschdpfend. Sie sollen als An-
regung und Hilfestellung verstanden werden und die Umstellung der Lehrgange und Prifun-
gen auf das neue System ,Geprifter Diatkoch/Geprfte Diatkdchin® erleichtern.

Aufgrund der engen Zusammenarbeit mit der Deutschen Gesellschaft flir Ernahrung e. V.
(DGE) ist der erfolgreiche Abschluss der IHK-Weiterbildungsprifung gleichzusetzen mit der
Weiterbildung zum ,Diatetisch geschulten Koch/Kéchin DGE®. Ein entsprechendes Zertifikat
kann bei der DGE beantragt werden.

Allen, die an diesem Projekt ehrenamtlich mitgearbeitet haben — vielen Dank.
Den Lehrgangs- und Prufungsteilnehmern viel Erfolg!

Jochen Reinecke
Deutscher Industrie- und Handelskammertag
August 2012
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Konzeption mit Stundenempfehlung

Geprufter Diatkoch/
Geprufte Diatkochin

Lern- und Arbeitsmethodik 10 UStd.

l. Handlungsspezifische Qualifikationen 310 UStd.
1. Interdisziplinar arbeiten 110 UStd.

2. Ablaufe organisieren und Speisen zubereiten 60 UStd.

3. Nahrstoffdefinierte Speiseplane erstellen 90 UStd.

4. Ernahrungsbildung und -erziehung unterstutzen 50 UStd.

II.  Fachpraktische Qualifikationen 80 UStd.
5. Situationsaufgabe 80 UStd.

400 UStd.
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