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AUSBILDUNG

Diatkoch-Weiterbildung
(vDD)

09/2018 - 03/2019

Verband der Diatassistenten
(vDD),
Weiterbildungsakademie
Essen, Deutschland

Diatetisch geschulte Kéchin
(VDD)
2,0

Gesellenbrief K6chin IHK
08/2013 - 07/2016

Edith-Stein-Schule Freiburg
(Berufsschule Gastgewerbe)

Freiburgim Breisgau,
Deutschland

Kéchin (IHK) GPA:1,8

PROFIL

Diatetisch geschulte Kéchin mit Gesellenbrief Koch IHK Freiburg (Note
1,8) und Didtkoch-Weiterbildung (VDD). 8 Jahre Erfahrung in der Klinik-
und Reha-Kiche der Asklepios und an der Universitatsklinik Freiburg.
Konzipiert und produziert taglich 1.200 diatetische Mahlzeiten tiber 18
Kostformen nach DGE- und arztverordneten Vorgaben, halt 100%
Allergen- und Kostform-Audit-Quote und arbeitet eng mit
Ernahrungsberatung und Arzteschaft zusammen.

BERUFSERFAHRUNG

Diatkoch / Stationsleitung Diatkiche 07/2020 - heute

Asklepios Klinik, Reha-Zentrum Siidbaden Freiburg im Breisgau, Deutschland

Reha-Klinik-Kiiche mit Diat- und Sonderkost-Schwerpunkt, 1.200 diatetische
Mabhlzeiten pro Tag

e Konzeptionund Produktionvon1.200 didtetischen Mahlzeiten pro Tag liber18
Kostformen nach arztverordneten Vorgaben

o Umsetzungvon Diabetes-, Niereninsuffizienz-, Dysphagie- und glutenfreien
Kostformen mit dokumentierter Rezeptur-Datenbank

o 100% Allergen-und Kostform-Audit-Quote Gber 36 Monate inklusive llickenloser
Kihlketten-Kontrolle nach IfSG

e EngeZusammenarbeit mit Erndhrungsberatung, Didtassistenzund Arzteschaft
bei der Speiseplan-Konzeption

e Schulungvon 6 Kochmitarbeitenden in didtetischer Zubereitung und
Allergenmanagement nach VDD-Standard

Kochin Klinik-Kiiche

Universitatsklinikum Freiburg, Zentralkiiche

Freiburg im Breisgau, Deutschland

Klinik-GroBkiche mit Patientenverpflegung und Sonderkost

e Patienten-und Sonderkost-Produktion beibiszu1.600 Essen pro Tag

08/2016 - 06/2020

o Mitarbeit am Aufbau der pirierten und passierten Kostform-Linie nach DGE-
Standard

Auszubildende Kochin (IHK)

Dorint Hotel An den Thermen Freiburg
3-jahrige IHK-Berufsausbildung, Gesellenbrief Note 1,8
o Stationsrotationund IHK-Abschlussprifung Note 1,8

08/2013-07/2016

Freiburgim Breisgau, Deutschland



FAHIGKEITEN

Diatetische Zubereitung
¢ (18 Kostformen)

Kostform- &

¢ Allergenmanagement
DGE-Standards &

e arztverordnete Kost
Plrierte & passierte Kost

e (Dysphagie)
HACCP &

e Klhlkettenkontrolle
Rezeptur-Datenbank &

e Nahrwertberechnung
Schockfroster &

e Kombidadmpfer Rational

Teamschulung & VDD-
e Standard

ZERTIFIKATE

Diatkoch-Weiterbildung
(VDD)
03/2019

Gesellenbrief Kochin IHK

Freiburg (Note1,8)
07/2016

Erndhrungsberater-
Grundkurs
05/2021

Hygieneschulungnach §
431fSG
08/2013

HACCP-Schulung &
Allergenmanagement
LMIV 2014

09/2019

PROJEKTE

Dysphagie-Kostform-Datenbank Reha Sidbaden 01/2024 - heute

Aufbau einer dokumentierten Rezeptur- und Nahrwert-Datenbank fir plrierte und
passierte Kostformen mit verbesserter Akzeptanz-Quote



SPRACHEN

Deutsch Muttersprache
Englisch B1
Franzosisch A2

AUSZEICHNUNGEN

Diatklichen-Konzept des
Jahres Asklepios 2024
10/2024

Interne Auszeichnung der
Asklepios Kliniken fir ein
dysphagie-gerechtes Kostform-
Konzept

STARKEN

Diatetische
Fachkompetenz

Konzipiere und produziere 18
Kostformen nach arztverordneten
Vorgabenin enger Abstimmung
mit Erndhrungsberatung und
Arzteschaft

Hygiene- & Kostform-
Disziplin

Halte 100% Allergen- und
Kostform-Audit-Quote Uber 36

Monate inklusive lickenloser
Klhlketten-Kontrolle nach IfSG

Mentoring &
Teamschulung

Schule 6 Kochmitarbeitende in
diatetischer Zubereitung und
Allergenmanagement nach VDD-
Standard



