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Fortbildung geriatrisch geschulter Koch/geschulte Kéchin

Ausgangssituation:

Demografische Entwicklungen belegen deutlich, dass der Anteil &lterer und hochbetagter
Menschen in unserer Gesellschaft im Steigen ist. Neue Wohn- und Betreuungsformen, mit dem
Anspruch einer hohen Lebensqualitat, sind dabei im Kommen. In diesem Zusammenhang ist die
Gemeinschaftsverpflegung gefordert, den besonderen Ernahrungsbedurfnissen in der Verpflegung
dieser Zielgruppe, gerecht zu werden.

Essen und Trinken stellen ein zentrales Grundbedurfnis dar.

Zielsetzung:

Um diesen Erfordernissen gerecht zu werden, bendtigen Koche/Kdchinnen in geriatrischen
Einrichtungen ein besonderes Wissen sowie spezielle praktische Fertigkeiten. Die
Herausforderungen in der Verpflegung alterer und hochbetagter Menschen bestehen vor allem
darin, einerseits die Lebensqualitat zu erhalten bzw. zu verbessern und andererseits
Mangelerndhrung zu verhindern. Gerade das Alter ist gepragt von (teilweise sehr
schwerwiegenden) Erkrankungen, welche spezielle erndhrungstherapeutische Malinahmen
erforderlich machen. Dies wird durch das interdisziplindre Zusammenwirken verschiedener
Berufsgruppen ermdglicht und dabei kommt auch den Kéchen/Kéchinnen eine wichtige Rolle zu.

Aus diesem Grund ist eine diesen Anforderungen entsprechende Fort- und Weiterbildung
notwendig. Dies garantiert ein verantwortungsvolles Handeln und ist ein wesentliches Kriterium fr
die Patientensicherheit/Bewohnerorientierung und Qualitatssicherung.

Wer soll diese Fort- und Weiterbildung besuchen?

Kdche und Kdchinnen, die in folgenden Institutionen tatig sind:

- geriatrische Wohn-, Pflege- und Betreuungseinrichtungen
Gemeinschaftsverpflegung (mit Schwerpunkt Seniorenverpflegung)
Home-Care-Services (z. B. Herstellung Essen auf Radern)
Krankenh&user
Kur- und Rehabilitationszentren
u.v.m.

Voraussetzungen:

Abgeschlossene Kochlehre mit mind. 3-jahriger Praxis. Bei vorangegangener Ausbildung zum
diatetisch geschulten Koch kdnnen Teile der Inhalte (Ernahrungslehre und Lebensmittelkunde)
angerechnet werden.




Inhalte:

Ernahrungslehre und Lebensmittelkunde (kann vom diat. geschulten Koch anerkannt werden)
Bedeutung der Ernéhrung fiir Gesundheit und Krankheit
Energie- und Nahrstoffbedarf
Grundzuge der Ernahrungslehre: Nahrstoffe (Aufbau und Wirkung, Verdauung der Nahrstoffe)
Die Ernahrung des gesunden Menschen
Lebensmittelkunde (Regionalitat, Saisonalitat, Bio, etc.)
Grundzuge der Nahrwertberechnung

15 Lehreinheiten

Der alte Mensch: Bedurfnisse, Probleme
- Physiologische Veranderungen im Alter und deren Auswirkungen auf die Nahrungszufuhr

Grundzuige der gesunden Erndhrung unter Berticksichtigung der Anforderungen &lterer, alter und
hochbetagter Menschen
Bedurfnisgerechte Erndhrung (Schwerpunkt Demenz)
Konsistenzdefinierte Kostformen (Neurologische Erkrankungen, Schlaganfall, Schluckstérungen)
Energie- und/oder Eiweilangereicherte Kostformen (Mangelerndhrung, Wundheilungsstérungen)
Gastroenterologische Kostformen (Leichte Vollkost, Durchfall, Verstopfung,
Nahrungsmittelintoleranzen...)
Stoffwechselerkrankungen (Diabetes, Rheuma, Gicht...)
Geschmacks- und Sinnesschulung
Biografie-Schulung
Kommunikation mit &lteren, alten und hochbetagten Menschen

31 Lehreinheiten

Kiche, Kochen, Verpflegungsmanagement — Fokus Geriatrie
Speiseplangestaltung, Rezepturerstellung
Kichentechnik
Prasentation von Speisen
Kostformen in der Geriatrie und deren praktische Umsetzung
Anreicherung von Speisen (Kalorien, ..)

24 Lehreinheiten Praxis (Kochen)

Gesamt: 70 Lehreinheiten

Abschluss:
Projektarbeit und mindliches Fachgesprach

Nach erfolgreicher Prufung:
Diplom und Zeugnis zum geriatrisch geschulten Koch
Ausgestellt vom Verband der Diaetologen Osterreichs in Zusammenarbeit mit dem WIFI

Begrenzte Teilnehmeranzahl: 16 Personen




