Lehrgang in Weggis

Diatkochin/Didtkoch — Eine gesunde Karri-
ere mit Zukunft

Als Diatkéchin oder Diatkoch haben Sie die
Kompetenz, um ernahrungstechnische Vorga-
ben von Arztinnen und Arzten und/oder der Er-
nahrungsberatung zu gestalten und umzuset-
zen.

Dank lhrem breiten Fachwissen sorgen Sie fir
eine geeignete Ernahrungsform mit passenden
Gartechniken. In enger Zusammenarbeit mit
den entsprechenden Nahtstellen bertcksichti-
gen die wissenschaftlich anerkannten Grundla-
gen.

Als Diatkoéchin/Diatkoch tragen Sie mit ge-
schickten Kombinationen von Lebensmitteln
und Garmethoden verschiedenster Speisen we-
sentlich zur Gesundheit und Wohlbefinden
lhrer Kundinnen und Kunden bei. Sie passen
Ihr Angebot an diatetischen Gerichten den Be-
durfnissen der verschiedenen Zielgruppen an
und bilden eine wichtige Saule der Gesundheits-
versorgung.

Sie wissen, wie wichtig eine 6kologische und
mengenmassig optimale Beschaffung der Le-
bensmittel ist und sorgen flir eine sichere und
fachgerechte Lagerung und Entsorgung von Le-
bensmitteln, Roh- und Reststoffen. Mit effizien-
ten Energie- und Ressourceneinsatz sorgen Sie
fur einen nachhaltigen Schutz von Mensch und
Natur.

Kurz: Sie sind Dreh- und Angelpunkt fiir die
gesunde Erndhrung in lhrem Betrieb.

Welche Voraussetzungen bringe ich mit?

Damit Sie am Ende lhrer Weiterbildung die Vo-
raussetzung fur die Abschlussprifungen erfil-
len, prufen wir lhre Zulassung gerne unverbind-
lich im Voraus. Folgende Voraussetzungen sind
fir die Zulassung an die eidgendssische Pri-
fung notwendig:

= Ein eidg. Fahigkeitszeugnis (EFZ) als Ko6-
chin/Koch oder gleichwertiger Ausweis

= Mindestens 2 Jahre Berufserfahrung

= Erfolgreich abgeschlossene Modulprifun-
gen

Termine und Kosten
Alle wichtigen Informationen zu Terminen und
Kosten finden Sie unter den folgenden Links.

= Kurs- und Prifungstermine
= Preise und Finanzierungsbeteiligung
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Wahrend |hrer Kurstage vor Ort gilt eine obliga-
torische Verpflegungspauschale je Kurstag.
Sollten Sie wahrend der Prasenzkurse in Weg-
gis Ubernachten, empfehlen wir die Ubernach-
tungsarrangements fir unsere Kursteilnehmen-
den.

Ablauf des Lehrgangs

Der Unterricht findet im Berufsbildungszentrum
in Weggis in 6 Blockkursen zu je 5 Unterrichts-
tagen statt. Profitieren Sie von der angenehmen
Lernumgebung. Unser Berufsbildungszentrum
liegt eingebettet in der idyllischen Natur von
Weggis. Unsere Kursteilnehmenden werden mit
einem unvergleichlichen Blick auf den Vierwald-
stattersee und einer wunderschénen Bergsicht
verwdhnt.

= Impulstag vor Ort: Kennenlernen und Infor-
mationen

= Block-Unterricht in Weggis: 6 Kursbldcke a
je 5 Tagen (Module Diatetik und Betriebs-
organisation).

»= Modulprifungen am Ende des Lehrgangs.

» Intensive Vorbereitung auf die Abschluss-
prifung (4 Tage Online-Unterricht)

= Kiuchenchefin und Kichenchef mit eidg.
Diplom oder Chefkéchinnen und Chefké-
che mit eidg. Fachausweis profitieren von
einem verklrzten Lehrgang ohne Betriebs-
organisation.

Unter welchen Voraussetzungen ist diese
Weiterbildung fiir Sie geeignet?

Dieser Lehrgang ist fir Kochinnen und Koéche,
welche ihren beruflichen Horizont erweitern und
ihre Chancen auf dem Arbeitsmarkt massge-
blich verbessern mdchten. Lernen Sie, was es
alles braucht, um gesunde und leckere Gerichte
fur Menschen mit speziellen Ernahrungsbedurf-
nissen zuzubereiten. Gestalten Sie gesell-
schaftliche und wissenschaftliche Erndhrungs-
trends aktiv mit und werden Sie Dreh- und An-
gelpunkt fir gesunde Erndhrung in lhrem Be-
trieb.

Weitere Optionen

Wahrend lhrer Vorbereitung auf die Priifung be-
steht die Mdglichkeit eines praktischen Vorbe-
reitungskurses. Bitte beachten Sie hierzu die
Angebote des Kochverbandes.

Sie planen noch einen weiteren Karriereschritt?
Wie ware es mit einem eidgendssischen Diplom
zur/zum Chefkoch/Chefkdchin? Wir erteilen
gerne Auskunft und freuen uns auf Ihre Kontakt-
aufnahme!

Eichistrasse 20 | Postfach 362 | 6353 Weggis | +41 41 392 77 77 | info@hotelgastro.ch
Avenue Général-Guisan 48a | 1009 Pully | +41 21 804 85 30 | romandie@hotelgastro.ch


https://portal.hotelgastro.ch/public/eventlist?showheader=false&widgetlistsearch=&widgetlistfilters=%5B%5D&groups=HB-DK-LG
https://www.hotelgastro.ch/eidgenoessischer-fachausweis?c=Diaetkoechin_mit_eidgenoessischem_Fachausweis_Diaetkoch_mit_eidgenoessischem_Fachausweis
https://www.hotelgastrounion.ch/de/skv/bildung/praktische-vorbereitungslehrgaenge
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