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Weiterbildung zum ,,Diéitetisch geschulten Koch/Fachkraft DGE” bzw. zur
,Diditetisch geschulten Kéchin/Fachkraft DGE*

Die erfolgreiche Teilnahme an dieser Weiterbildung er6ffnet Ihnen gute Perspektiven fir eine Ar-
beitsaufnahme in der Didtkiiche eines Krankenhauses oder Alten-/ Pflegeheims. Aber auch in ande-
ren Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, z. B. in Kantinen oder in der Schulverpflegung,
werden Dictetisch geschulte Kéch*innen/Fachkrdfte gesucht. um eine gesunde Erndhrung zu gewéhr-
leisten und bei Bedarf die speziellen Anforderungen und Wiinsche der Gaste erfiillen zu kénnen.

Der Lehrgang ist so konzipiert, dass Sie dazu in die Lage versetzt werden, selbstandig eine gesunde
Alltagsverpflegung oder Mens fiir vorgegebene didtetische Kostformen zu entwickeln, zu berechnen
und praktisch umzusetzen. Dies kann z.B. in Senioreneinrichtungen oder Kantinen erforderlich sein,
in denen nicht jederzeit ein*e Diatassistent*in zur Seite stehen kann.

Auch Gastronomiebetriebe erkennen zunehmend, dass die Kenntnis der Grundlagen einer gesunden
Erndhrung ein grofRes Plus und das Angebot didtetisch korrekter Speisen eine Bereicherung ihres An-
gebots darstellt, um neue Kundenkreise zu erschlieBen, so dass auch hier eine Berufsperspektive fur
Sie liegen kann.

Férdermoglichkeiten

Sowohl die Teilnahme von Arbeitslosen als auch von Beschaftigten kann aus 6ffentlichen Mitteln
gefordert werden.

Arbeitslose wenden sich bitte dazu an die Arbeitsagentur bzw. das zustandige Jobcenter.
Arbeitgeber von Betrieben aller BetriebsgroRen kénnen fir ihre Mitarbeiter einen Forderantrag beim
Arbeitgeberservice der Arbeitsagentur stellen, um im Rahmen des Qualifizierungschancengesetzes
Fordermittel geférdert zu werden.

Veranstaltung Termin jeweils von Dozent*innen
08:30 bis 16:00 Uhr

Lehrgang Diatetisch geschulte(r) 17.01.2022 bis Johannes Bayer

Koch/Kdchin 18.03.2022 Susanne Wagner
(an den Tagen mit Jana Boos
praktischem Unter- Markus Hardegen
richt Dominik Martini
bis 18:30 Uhr) Steven Sixdorf

Weitere Informationen zu dieser Weiterbildung finden Sie auf Seite 4!
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Fortbildungen fiir ,Didtetisch geschulte Kéche/Fachkrafte DGE“
und andere Interessierte

Das Qualitatssicherungssystem der Deutschen Gesellschaft flr Erndhrung sieht vor, dass Diditetisch
geschulte Kéche/ Fachkrifte DGE kontinuierlich an Weiterbildungen teilnehmen missen, um den
einmal erworbenen Abschluss abzusichern. Drei Tage Weiterbildung innerhalb von drei Jahren sind
dazu erforderlich.

Unsere 3-tagigen Fortbildungen vertiefen, erweitern und aktualisieren das in dem 2-monatigen Lehr-
gang ,Diatetisch geschulter Koch/Fachkraft” erworbene Wissen. Diese Lehrgange stehen auch ande-
ren Interessierten offen, die grundlegendes didtetisches Wissen mitbringen.

Die Bildungsvereinigung Arbeit und Leben Niedersachsen Sid gGmbH bietet fir das Jahr 2022 fol-
gende Vertiefungsseminare in Gottingen an:

Veranstaltung Termin jeweils von Dozent:inen
09:00 bis 16:00 Uhr

Vegetarische und vegane Ernahrung 10.05.2022 bis Johannes Bayer
12.05.2022 Jana Boos
Dominik Martini

Auffrischungskurs mit Zusatzschwerpunkt 27.09.2022 bis Johannes Bayer
Erndhrung bei Nierenerkrankungen 29.09.2022 Susanne Wagner
Auffrischungskurs mit Zusatzschwerpunkt 22.11.2022 bis Johannes Bayer
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten 24.11.2022 Susanne Wagner

Weitere Informationen zu diesen Fortbildungen finden Sie auf den Seiten 5 - 7!
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Lehrgang: Diatetisch geschulte(r) Koch/Fachkraft“ (DGE) (nach AZAV beantragt)

Lehrgangsinhalte

Sie lernen in diesem Lehrgang viel iber den Zusammenhang
von Ursachen und Wirkungen von Krankheiten und sinnvoller
Erndhrung kennen.

Sie sollen die Bedeutung unterschiedlicher Kostformen
erkennen und lernen es, geeignete Speiseplane zu erstellen
und daran anschlieRend die entsprechenden Mendis zu
kochen.

Unterrichtsfacher sind: Erndhrungslehre, Lebensmittelkunde,
Medizinische Grundlagen, Diadtetik und Fachpraxis

Zielgruppe

e Kdch*innen mit mindestens einem Jahr Berufserfahrung
sowie

e Fachkréafte aus einem artverwandten Beruf (z. B. Haus-
wirtschafter*in) mit vier Jahren Berufserfahrung in der
Kiiche.

Abschluss

Nach erfolgreicher Prifung in Theorie und Praxis vor einem
Prifungsausschuss der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung
(DGE) erhalten Sie das Zertifikat:
e , Diatetisch geschulte(r) Koch/Kochin DGE”
(bei vorliegendem Abschluss als Koch / Kéchin)
e ,Diatetisch geschulte Fachkraft DGE“
(bei einem Abschluss als Hauswirtschafter*in oder
artverwandten Berufen)

Montag, 17.01.2022 bis Freitag, 18.03.2022
jeweils von 08:30 bis 16:00 Uhr

Achtung: an den 10 Tagen mit Praxisunterricht
endet der Unterricht erst um 18:30 Uhr.
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Inhalte:

e Gesunde Ernahrung nach den Empfeh-
lungen (10 Regeln) der DGE

e Vermittlung eines medizinischen
Grundverstandnisses flr didtetisch be-
handelte Erkrankungen

e Ableitung geeigneter Kostformen fiir
diese Erkrankungen - unter Berlicksich-
tigung der 10 Regeln fiir gesunde Er-
nahrung

e Erstellung und Berechnung von Tages-
planen und Menis

e Zubereitung von Mendis fir verschie-
dene Kostformen in der Lehrkiiche

e Erlduterung und Begriindung fiir das
Vorgehen bei den erstellten Meniis

Dauer: 244 Unterrichtsstunden (Voll-
zeit)

Dozenten:

JOHANNES BAYER: ARZT

JANA BOOS, SUSANNE WAGNER: DIATASSISTEN-
TINNEN

MARKUS HARDEGEN. DOMINIK MARTINI,

STEVEN SIXDORF :
DIATETISCH GESCHULTE KOCHE (DGE),
FACHPRAXISANLEITER

Kosten: 2.061,80 EUR pro TN
(forderfahig mit Bildungs-
gutschein)
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Vegetarische und vegane Erndhrung

Sich vegan zu ernahren, ist gerade sehr en vogue. Die Moti-
ve der Veganer sind dabei sehr unterschiedlich. Sie reichen
von (ethischen) Aspekten des Tierschutzes liber 6kologische
Aspekte der Nahrungsmittelproduktion (CO,-Abdruck) bis
hin zu dem Wunsch, sich gesilinder zu ernahren und mehr
Wohlbefinden zu erreichen.

Vegetarische Eintopfe erfreuen sich in der Seniorenverpfle-
gung grolRer Beliebtheit: Alte Menschen mogen oft weniger
Fleisch, zum anderen werden Erinnerungen an ganz friither

geweckt und nicht zuletzt sind sie einfacher zu kauen.

Vegane Kiche bringt sehr komplexe Anforderungen mit sich.
Hier kommt man an die Grenzen einer nahrstoffdeckenden
Erndhrung. Der Verzicht auf Eier und Milchprodukte macht
aber auch kiichentechnisch vieles unmdglich. Das Arbeiten
mit Ersatzprodukten will gelernt sein. Nicht alles ist fiir jeden
Zweck geeignet und die Ergebnisse kdnnen sich durchaus
von der konventionellen Zubereitung unterscheiden. Und
sind vegetarische Ersatzprodukte fiir Kase, Wiirstchen oder
Fleisch wirklich gestinder?

Durch den Einsatz von Lebensmitteln, die nur wenig bekannt
sind und mit denen umzugehen ebenfalls gelernt sein muss,
werden Sie das Kochen in dieser Fortbildung neu entdecken.
Diese Lebensmittel kdnnen auch in der normalen Verpfle-
gung die Vielfalt der Erndhrung bereichern.

Bitte Berufskleidung mitbringen!

lhr Nutzen

Sie lernen die Chancen aber auch die Risiken vegetarischer
und veganer Ernahrung fiir verschiedene Zielgruppen zu
bewerten, die Kunden gezielt zu beraten und ihnen ge-
eignete Mends fiir ihre Erndhrung anzubieten.

Dienstag, 10.05.2022 bis Donnerstag, 12.05.2022,
jeweils 09:00 bis 16:00 Uhr
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Inhalte:

e Motive fiir vegetarische und vegane
Erndhrung: Wiinsche und Wirklichkeit

e Rechtlichen Bestimmungen zur Kenn-
zeichnung ,vegetarisch“ und , vegan”

o Nahrstoffversorgung bei vegetarischer
und veganer Erndahrung: Vorteile und
Nachteile

e Das Vitamin By,-Problem in der vega-
nen Erndhrung

e Vegetarische Eintopfe in der Senio-
renverpflegung

e Vegane Erndhrung fir Kinder und Se-
nioren?

e Arbeiten mit veganen Ersatzproduk-
ten: Moglichkeiten und Grenzen

e Einsatzmoglichkeiten wenig bekannter
pflanzliche Lebensmittel fiir die vega-
ne Erndhrung: Theorie und Praxis

Methoden:
Dauer: 24 Unterrichtsstunden
(bewertet mit 24 Punkten DGE)

Dozenten:

JOHANNES BAYER, ARZT

JANA BOOS, DIATASSISTENTIN

DOMINIK MARTINI: DIATETISCH GESCHULTER
KocH (DGE)

Kosten: 300,00 EUR pro TN
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Auffrischungskurs zur Aktualisierung des diatetischen Fachwissens

plus Vertiefung der Erndhrung bei Nierenerkrankungen

Das Qualitatssicherungssystem der DGE sieht vor, dass einmal
erworbene Zertifikate alle drei Jahre durch die Teilnahme an
Fortbildungsveranstaltungen erneuert werden miissen. Dies
dient dazu, das Basiswissen zu vertiefen und immer auf dem
aktuellen Stand zu halten.

Die DGE hat im Herbst 2017 die ,,210 Regeln” fiir vollwertiges
Essen und Trinken einer Revision unterzogen, die zu einer
Verschiebung und Akzentuierung einiger Regeln geflihrt haben.
Dieser Kurs gibt Ihnen die Méglichkeit, sich beziglich der
Empfehlungen und der dahinterstehenden wissenschaftlichen
Erkenntnisse auf dem aktuellen Stand zu halten.

Darlber hinaus bietet dieser Kurs die Gelegenheit jeweils ein
Thema zu vertiefen. In diesem Kurs ist es das komplexe Thema
der Erndhrung bei Nierenerkrankungen. Diese spielen nicht nur
in Krankenhausern sondern auch in Einrichtungen der Senioren-
betreuung eine Rolle, da sie mit steigendem Alter immer haufi-
ger auftreten.

Zielgruppen

Diatetisch geschulte Kéch*innen und Fachkrafte
Diatassistent*innen

lhr Nutzen

Sie kdnnen die Versorgung lhrer Patient*innen und
Bewohner*innen auf neuestem Stand der Diatetik
gewahrleisten. Dariiber hinaus werden Sie in die Lage versetzt,
Menschen mit Nierenerkrankungen angemessen und zielfiihrend
zu versorgen.

Dienstag, 27.09.2022 bis Donnerstag, 29.09.2022,
jeweils 09:00 bis 16:00 Uhr
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Inhalte:

Die aktualisierten 10 Regeln fiir voll-
wertiges Essen und Trinken der DGE in
der Gemeinschaftsverpflegung
Umsetzung der Referenzwerte fiir die
Nahrstoffversorgung

Bedeutung der Lebensmittelauswahl
fir die Gesundheit

Thema Zucker: Einteilung, Verzehrsem-
pfehlungen, und Deklarationsrgeln der
EU in Theorie und Praxis

Thema Fette: Qualitat vor Quantitat
Gewichtsreduktion: Low-fat oder Low-
carb?

Grundlagen der Niereninsuffizienz:
Stérungen im Mineralstoffhaushalt und
bei der Eiweissversorgung

Bedeutung der unterschiedllichen Dia-
lyseverfahren fiir die Ernahrung

Sinn und Unsinn bestimmter Ernah-
rungsformen bei Nierenerkrankungen
Speiseplangestaltung bei Nierenerkran-
kungen

Dauer: 24 Unterrichtsstunden

(bewertet mit 24 Punkten DGE)

Dozenten:
JOHANNES BAYER, ARZT
SUSANNE WAGNER, DIATASSISTENTIN

Kosten:

300,00 EUR pro TN
(incl. Skripte)
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Auffrischungskurs zur Aktualisierung des diatetischen Fachwissens

plus Vertiefung einiger Themen bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

Das Qualitatssicherungssystem der DGE sieht vor, dass
einmal erworbene Zertifikate alle drei Jahre durch die
Teilnahme an Fortbildungsveranstaltungen erneuert werden
mussen. Dies dient dazu, das Basiswissen zu vertiefen und
immer auf dem aktuellen Stand zu halten.

Die DGE hat im Herbst 2017 die ,,10 Regeln fiir vollwertiges
Essen und Trinken einer Revision unterzogen, die zu einer
Verschiebung und Akzentuierung einiger Regeln gefiihrt
haben. Dieser Kurs gibt Ihnen die Méglichkeit, sich beziiglich
der Empfehlungen und der dahinterstehenden wissenschaft-
lichen Erkenntisse auf dem aktuellen Stand zu halten.

Darlber hinaus bietet dieser Kurs die Gelegenheit jeweils
ein Thema zu vertiefen. In diesem Kurs sind es einige Kapitel
aus dem groRen Feld der Erndhrung bei Nahrungsmittel-
unvertraglichkeiten.

Zum einen geht es um Ursachen chronischer Durchfalle wie
z.B. der Bauchspeicheldriiseninsuffizienz als Differenzial-
diagnosen zu Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

Zum andern um Themen wie die immer haufiger gestellten
Diagnosen Fruktose-Unvertraglichkeit oder Histamin-
Unvertraglichkeit

lhr Nutzen

Sie kdnnen die Versorgung lhrer Patienten und Bewohner
auf neuestem Stand der Didtetik gewahrleisten.

Darliber hinaus werden Sie in die Lage versetzt, Menschen
mit bestimmten Narhungsmittelunvertraglichkeiten
individuell und zielfiihrend zu versorgen.

Dienstag, 22.11.2022 bis Donnerstag, 24.11.2022
09:00 bis 16:00 Uhr
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Inhalte:

Die aktualisierten 10 Regeln fiir voll-
wertiges Essen und Trinken der DGE in
der Gemeinschaftsverpflegung
Umsetzung der Referenzwerte fiir die
Nahrstoffversorgung

Bedeutung der Lebensmittelauswabhl
fir die Gesundheit

Thema Zucker: Einteilung, Verzehrs-
empfehlungen, und Deklarationsrgeln
der EU in Theorie und Praxis

Thema Fette: Qualitat vor Quantitat
Gewichtsreduktion: Low-fat oder Low-
carb?

Erndhrung und Versorgung von Pati-
enten mit chronischer Bauchspeichel-
drisenunterfunktion
Histamin-Unvertraglichkeit: Was ist
das und wie sieht die Ernahrung aus?
Fruktose-Unvertraglichkeit: Ursachen
und Mdglichkeiten der Erndhrungs-
umstellung

Speiseplangestaltung fiir Vollkost und
Diaten bei Unvertraglichkeiten

Dauer: 24 Unterrichtsstunden

(bewertet mit 24 Punkten DGE)

Dozentin:
JOHANNES BAYER: ARZT
SUSANNE WAGNER, DIATASSISTENTIN

Kosten:

300,00 EUR pro TN

Stand 23.09.2021

Bildungsvereinigung Arbeit und Leben Nds. Siid gGmbH, Lange-Geismar-StraRe 72-73. 37073 Gottingen

Tel.: 0551 49 507 33 | Fax: 0551 49 507 39 | E-Mail: petra.freyer-juesten@aul-nds.de

Nach dem Niedersachsischen Erwachsenenbildungsgesetz (NEBG) als finanzhilfeberechtigt festgestellte Einrichtung




Arbeit und
Leben

NIEDERSACHSEN

Beratung und Anmeldung

Bildungsvereinigung Arbeit und Leben 0551-49507 30
Niedersachsen Sud gGmbH 0551 -49 507 39
Berufliche Bildung www.aul-nds.de

Lange-Geismar-Stralle 72-73
37073 Gottingen

Ansprechpartner*innen

Petra Freyer-Jiisten Silvia Staufenbiel

0551 -49507 33 0551 -49507 17

A4 petra.freyer-juesten@aul-nds.de DA silvia.staufenbiel@aul-nds.de
Anmeldung

Herr O Frau O Bei Anmeldung und Zahlung durch den Arbeitgeber

bitte hier die Daten erganzen:

Name: Firma:
Vorname: StraRe:
Stralle: Plz, Ort:
Plz, Ort: Telefon:
Geb.-dat.: E-Mail*:
Telefon*:

E-Mail*:

(Datum, Unterschrift)

Hiermit melde ich mich verbindlich an zum Lehr-
gang: Mit dieser Anmeldung erkenne ich die Teil-
nahmebedingungen von Arbeit und Leben (siehe
www.aul-nds.de) an.

Die mit * gekennzeichneten Angaben sind freiwil-
lig. Alle Daten werden nach Bestimmungen des
Datenschutzes ausschlief3lich fir interne Zwecke
verwendet.
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