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Hotellerie

Diatkoch / Diatkochin

BERUFSBESCHREIBUNG

Diatkéche/Diatkdchinnen sind ausgebildete Kéche/Kéchinnen, mit Spezialisierung auf didtetische Kiiche (Diatetik). Bei der Zubereitung der
Speisen achten sie auf bestimmte Vorgaben, z. B. kein Salz, keine Milchprodukte, viel Proteine, wenig tierische Fette, etc. Ziel ist es, trotz Ein-
schrankungen (z. B. Allergien, Unvertraglichkeiten, Diabetikerkost) wohlschmeckende und nahrhafte Gerichte bzw. Speisen mit besonders hohem
Nahrwert zuzubereiten.

Diatkéche/Diatkéchinnen sind vielfach im Gesundheits- und Pflegebereich (Krankenhauser, Rehabilitationsanstalten, Altenheime, Kuranstalten)
tatig, wo es gilt, die Ernahrungsvorgaben fiir Patient*innen bei der Zubereitung der Speisen zu bertlicksichtigen. Diese kénnen sehr unter-
schiedlich sein: wahrend fir eine*n Patient*in die Speisen kein Salz enthalten durfen, ist fir eine*n andere*n Patient*in besonders proteinreiche
Erndhrung gefragt. Patient*innen mit Magen-Darm-Problemen dirfen nur Schonkost (reizarme Speisen) zu sich nehmen, andere Personen wenig
Zucker (Diabetes mellitus), fir wieder andere missen Speisen in kleinen Portionen oder in stark zerkleinerter Form zubereitet werden.

In Wellnesshotels, Gesundheitshotels sind Diatkéche/Diatkdchinnen flr die Zubereitung von Speisen und Menls mit bestimmten Schwerpunkten
zustandig (z. B. fettarm, cholesterinarm, Rohkost, TCM, Ayurveda, etc.). Fir Kund*innen, die ihr Gewicht reduzieren méchten, bereiten sie
Gerichte der Reduktionskost zu.

Diatkéche/Diatkdchinnen arbeiten in Kiichen zusammen mit Berufskolleg*innen (z. B. Koch / Kdchin (Lehrberuf), Patissier*in, Kiichengehilfe /
Kichengehilfin). Zur Erstellung der Speiseplane und Meniis arbeiten sie mit den Spezialist¥innen fiir die Gesundheit und Ernahrung ihrer Patien-
t¥innen bzw. Kund*innen zusammen (Arzt / Arztin, Diatologe / Didtologin, Diabetesberater*in). Diatk6che/Diatkdchinnen erhalten von ihnen Vor-
gaben flr die jeweiligen Gerichte, erstellen dazu die jeweiligen Speiseplane und bereiten die Speisen eigenstandig oder zusammen mit Berufskol-
leg*innen zu. In gréReren Einrichtungen erhalten sie die didtetischen Vorgaben von Arzten, Pflege- bzw. Krankenabteilungen oder Kiichenchefs.
In kleineren Einrichtungen (vor allem Altenheime, Kur-, Wellnesseinrichtungen) haben sie auch direkt Kontakt mit ihren Kund*innen bzw. Patien-
t*innen, mit denen sie die Speiseplane besprechen.

Ausbildung

Grundlage fur die Tatigkeit als Diatkoch/Diatkdchin ist eine Ausbildung als Koch/Kéchin oder eine entsprechende Berufserfahrung. AnschlieBend
kann eine Zusatzausbildung zum*zur diatetisch geschulten Koch/Kéchin bzw. zum*zur Diatkoch/Diatkéchin absolviert werden.
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