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NEU: Zertifikats-Studiengang

Ernihrungsberater(in) im Bickerhandwerk

Immer ofter werden iiber die Medien neue Erndhrungsformen, Diédten und Lebens-
mittelskandale an unsere Kunden heran getragen, die Fragen aufwerfen. Auch die Zahl
der Nahrungsmittelallergiker nimmt stetig zu, somit der Beratungsbedarf iiber das
normale Fachwissen einer Bickerei-Fachverkauferin hinaus. Uberlassen Sie das Thema
Erndhrung nicht ldnger den Krankenkassen, den Medien und selbsternannten Experten.
Eine kompetente Erndhrungsberatung festigt den Ruf lhrer Béckerei als Fachgeschift
und macht Kunden zu Stammkunden.

Der Zertifikats-Studiengang Erndhrungsberater(in) im Bdckerhandwerk ist speziell auf
die Bediirfnisse und Anforderungen unseres Handwerks abgestellt. Absolventinnen und
Absolventen sind in der Lage, ihr Wissen auch in Form von Seminaren weiter zu geben.
Dies gibt Ihnen die Mdéglichkeit, bei der Volkshochschule und anderswo auf Ihr Bécker-
Fachgeschift und dessen Angebot fiir die gesunde Erndhrung zu informieren.

Termine: Es handelt sich um einen verklrzten Intensiv-Studiengang mit vier Modulen in
Weinheim (Region Rhein-Neckar, Nahe Mannheim, verkehrsglnstig gelegen)
und Lernarbeiten zuhause. Schriftliche Hausarbeiten flieRen in das Priifungs-
ergebnis ein. Termine der Prasenzmodule:

Modul 1 04. — 06. September 2006
Modul 2 25. — 27. September 2006
Modul 3 16. — 18. Oktober 2006
Modul 4 13. — 15. November 2006, inkl. Zertifikats-Prifung
Zeiten: Die Module in Weinheim beginnen jeweils Montags um 13 Uhr und enden am

Mittwoch um 14.30 Uhr, so dass auch eine weite Anreise und Abreise am
ersten/letzten Seminartag mdglich ist. Ubernachtungen und Verpflegung im
angeschlossenen Cross-Country Hotel Waldschloss.

Referenten: Diplom Oecotrophologin Petra Scharfscheer und das Team der Bundesfach-
schule Weinheim, unterstiitzt durch externe Referenten.

Priifung: Bei erfolgreicher Prifung wird das Zertifikat ,Ernahrungsberater(in) im
Backerhandwerk® vergeben.

Kosten: Die Studiengebuhr fir den Gesamt-Studiengang inkl. Hotelibernachtungen und
Vollpension im Cross-Country Hotel Waldschloss sowie Seminarunterlagen und
Prifungsgeblhr betragt nur 1.470,- Euro. Bei zwei oder mehr Anmeldungen pro
Betrieb gewédhren wir 10 % Nachlass. Anmeldungen bitte schriftlich oder per
Fax. Bei Teilnahmeabsagen bis 18 Tage vor Beginn des ersten Prasenzmoduls
erheben wir eine Stornogeblihr in Héhe von 30 % der Studiengebihr, danach
oder bei Nichterscheinen 70 %. Die Gestellung von Ersatzteilnehmern ist
mdglich. Es gelten unsere AGB.
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NEU: Zertifikats-Studiengang

Ernahrungsberater(in) im Backerhandwerk

Inhalte des Zertifikats-Studiengangs, aufgeteilt auf vier Prasenzmodule je 3 Tagen und
Lernarbeiten zwischen den Modulen:

1) Nahrstoffe und ihre Stoffwechsel

Die Bedeutung von Kohlenhydraten, Eiweil3en, Fetten, Vitaminen, priméaren und
sekundaren Pflanzenstoffen, Mineralien und Ballaststoffen fir die Erndhrung.

2) Rohstoffkunde: Béackerei-Rohstoffe,  deren N&ahrstoffgehalt  und
ernahrungsphysiologische Bedeutung

Weizen, Roggen, Dinkel, Griunkern, Buchweizen, Hafer, Gerste, Hirse, Mais, Reis,
Haselnlisse, Walnisse, Mandeln, Kdurbiskerne, Sonnenblumenkerne, Sesam,
Leinsamen, Mohn, Sojabohne und ihre Produkte, Pflanzendle, Kartoffeln, Kurbis,
Krauter (Barlauch etc.), Milchprodukte und andere Béackerei-Rohstoffe.

3) Warenkunde: Das Backereisortiment und dessen Bedeutung bei der
Ernahrung

Weizenbrote, Mischbrote, Roggenbrote, Spezialbrote, Backwaren aus Auszugsmehl
und aus Vollkornmehl, Kleingebéacke, feine Backwaren, Konditoreiwaren (Genuss ist
nicht verboten), Backwaren fir Allergiker und flr besondere Ernahrungsformen.

4) Ernéhrungslehre

Das Prinzip der gesunden Ernahrung. Die Erndhrungspyramide. Kalorien / Kilojoule.
Prinzipien und Empfehlungen. Erndhrungsempfehlungen der DGE

5) Erndhrungsplane

Beispielhafte Ernahrungsplane fir Kinder, Jugendliche, Erwachsene, Senioren,
Schwerarbeiter und Sportler.



6) Functional Food

Was sind funktionelle Lebensmittel? Vorstellung von funktionellen Rohstoffen und
Lebensmitteln aus dem Backwarenbereich.

7) Kontrollierter Anbau und 6kologischer Anbau

EG-Bio-Verordnung, staatliches Bio-Siegel, Richtlinien, Anbauverbé&nde Bioland,
Demeter, Naturland, sonstige Label.

8) Unerwiinschte Stoffe in Lebensmitteln

Verunreinigungen, Rickstande, Schadstoffe.

9) Einschrankungen in der Erndhrung

Allergien, Unvertraglichkeiten, Stoffwechselerkrankungen, Ubererndhrung, Unter-
ernahrung, Fehlernahrung.

10) Diaten und spezielle Erndhrungsformen

Vollwerternahrung, Vegetarismus, Hay sche Trennkost, BCM, Reduzierte Mischkost
Weight Watchers, Brigitte-Diat, Glyx-Diat, Atkins, Slimfast/Slimpoint, Kartoffeldiat,
Kohlsuppendiat, Low Carb und dann jeweils aktuelle Trends.

11) Rechtliche Grenzen der Ernéahrungsberatung

Der aktuelle Stand des Lebensmittelrechts und Wettbewerbsrechts. Was darf
ausgelobt werden? Wie muss deklariert werden?

12) Ernahrungslehre in der Praxis

Mit Freude selbst Brot backen: praktische Herstellung von Broten unter besonderen
erndhrungsphysiologischen Gesichtspunkten.

13) So ,verkaufen” Sie Ihr Erndhrungswissen!

Argumentationstraining, Korpersprache, Mimik/Gestik, Ubungen zur kompetenten
Vermittlung des Ernédhrungswissens.

14) Zertifikatsprufung

Dauer: ca. 3 Stunden. Die Hausaufgaben der ersten drei Module flieRen in das
Ergebnis ein. Bei Erreichen der Qualifikation wird das Zertifikat ,Ernahrungsberater(in)
im Backerhandwerk® in Form einer reprasentativen Urkunde vergeben.



