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Vom Koch zum Heimkoch

Die Weiterbildung hat zum Ziel, Koche fiir die beson-
deren Aufgaben innerhalb der Heimkiiche zu sensi-
bilisieren. Mit Motivation und Kreativitdt kdnnen in
Pflegeeinrichtungen neue Wege gegangen werden.

Die Bediirfnisse der Bewohner miissen immer wie-
der in den Fokus der Mitarbeiter gerlickt wer-
den. Das Kiichenteam hat in diesem Zusam-
menhang eine weitreichende Verantwortung.

Viele  Moglichkeiten  der  Heimkiiche  blei-
ben oft ungenutzt, da den Beschaftigten Ide-
en und Konzepte fehlen. Der inhaltliche Mittel-
punkt der Fortbildung ist das Thema Esskultur.

Die Teilnehmer erkennen, wie wichtig es ist, sich
an den Bediirfnissen der Bewohner zu orientie-
ren. Besonders im Zusammenhang mit Essen &
Trinken lassen sich Emotionen transportieren.
Mit dieser Erfahrung kann der Heimkoch zu-
kiinftig professionell auf Mangelernah-
rungszustande bei Bewohnern reagieren.

Im Laufe der Weiterbildung miissen alle Teilneh-
mer eine Projektarbeit erstellen und in der eigenen
Einrichtung umsetzen. So wird die Erfahrung ge-
macht, aktiv und teamiibergreifend am bestehen-
den Angebot der Pflegeeinrichtung mitzuwirken.

Seminarablauf

Zielgruppe
Mitarbeiter aus dem Wirtschaftsbereich deren
Haupttatigkeitsfeld in der Kiiche liegt.

Dauer

4 Module a 5 Tage

Mo. - Fr. von 09.00 - 16.30 Uhr. Der Gesamtum-
fang der Fortbildung betrdgt 160 Unterrichtsstun-
den zzgl. ca. 120 Stunden fiir die Projektarbeit.

Abschluss

Mit bestandener Abschlusspriifung und umgesetz-
ter Projektarbeit erhalten die Teilnehmer von der
IHK zu Koblenz das Zertifikat Heimkoch (IHK).

Kosten

3.350,00 € inkl. Mittagessen und Kaffeepausen
3.100,00 € (VKK Mitglieder)

Sonstige Kosten
Ubernachtung, Verpflegung, Fachliteratur

Seminarinhalte

Esskultur im Heim

* Definition von Esskultur « Bedeutung der Heim-
kiiche « Lebensqualitdt und Animation « Thesen
zur Esskultur ¢ Esskultur als biografischer Ansatz ¢

Soziale Gerontologie

e Altern und Veranderungen im Alter  Lebensstil
im Alter « Kompetenzen im Alter « Psychische Ver-
anderungen im Alter « Ethik und Menschenbild «

Fiihrung / Personliche Arbeitstechnik

* Fiihrungsphilosophie « Mitarbeiterfiihrung °
Planung und Ausfiihrung von Veranderungen
Motivation « Kommunikation e

Erndhrung & Didtetik

* Erndhrung im Alter « Krankheiten und Interven-
tionsmoglichkeiten der Kiiche * Kostformen - die
Kost, die in Form gebracht wird ¢ Fingerfood ¢
Essen als basale Stimulation ¢

Organisation

* Meniiplanung und Einkauf ¢« EDV in der Kiiche ¢
Kalkulation * Budget und Einkauf * Projektarbeit

Recht und Qualitdtssicherung

* Gesetzliche Grundlagen ¢ Lebensmittelrechtliche
Aspekte * Standards und Qualitatssicherung in der
Kiiche «




