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NEU: Zertifikats-Studiengang 
 

Ernährungsberater(in) im Bäckerhandwerk 
 
 
Inhalte des Zertifikats-Studiengangs, aufgeteilt auf vier Präsenzmodule je 3 Tagen und 
Lernarbeiten zwischen den Modulen: 
  
 
1) Nährstoffe und ihre Stoffwechsel 
 

Die Bedeutung von Kohlenhydraten, Eiweißen, Fetten, Vitaminen, primären und 
sekundären Pflanzenstoffen, Mineralien und Ballaststoffen für die Ernährung. 
 
 
2) Rohstoffkunde: Bäckerei-Rohstoffe, deren Nährstoffgehalt und 
ernährungsphysiologische Bedeutung 
 

Weizen, Roggen, Dinkel, Grünkern, Buchweizen, Hafer, Gerste, Hirse, Mais, Reis, 
Haselnüsse, Walnüsse, Mandeln, Kürbiskerne, Sonnenblumenkerne, Sesam, 
Leinsamen, Mohn, Sojabohne und ihre Produkte, Pflanzenöle, Kartoffeln, Kürbis, 
Kräuter (Bärlauch etc.), Milchprodukte und andere Bäckerei-Rohstoffe. 
 
 
3) Warenkunde: Das Bäckereisortiment und dessen Bedeutung bei der 
Ernährung 
 

Weizenbrote, Mischbrote, Roggenbrote, Spezialbrote, Backwaren aus Auszugsmehl 
und aus Vollkornmehl, Kleingebäcke, feine Backwaren, Konditoreiwaren (Genuss ist 
nicht verboten), Backwaren für Allergiker und für besondere Ernährungsformen. 
 
 
4) Ernährungslehre 
 

Das Prinzip der gesunden Ernährung. Die Ernährungspyramide. Kalorien / Kilojoule.  
Prinzipien und Empfehlungen. Ernährungsempfehlungen der DGE 
 
 
5) Ernährungspläne  
 

Beispielhafte Ernährungspläne für 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 ökologischer Anbau 
 

EG-Bio-Verordnung, staatliches Bio-Siegel, Richtlinien, Anbauverbände Bioland, 
Demeter, Naturland, sonstige Label. 
 
 
8) Unerwünschte Stoffe in Lebensmitteln 
 

Verunreinigungen, Rückstände, Schadstoffe. 
 
 
9) Einschränkungen in der Ernährung 
 

Allergien, Unverträglichkeiten, Stoffwechselerkrankungen, Überernährung, Unter-
ernährung, Fehlernährung. 
 
 
10) Diäten und spezielle Ernährungsformen 
 

Vollwerternährung, Vegetarismus, Hay`sche Trennkost, BCM, Reduzierte Mischkost 
Weight Watchers, Brigitte-Diät, Glyx-Diät, Atkins, Slimfast/Slimpoint, Kartoffeldiät, 
Kohlsuppendiät, Low Carb und dann jeweils aktuelle Trends. 
 
 
11) Rechtliche Grenzen der Ernährungsberatung 
 

Der aktuelle Stand des Lebensmittelrechts und Wettbewerbsrechts. Was darf 
ausgelobt werden? Wie muss deklariert werden? 
 
 
12) Ernährungslehre in der Praxis 
 

Mit Freude selbst Brot backen: praktische Herstellung von Broten unter besonderen 
ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten. 
 
 
13) So „verkaufen“ Sie Ihr Ernährungswissen!  
 

Argumentationstraining, Körpersprache, Mimik/Gestik, Übungen zur kompetenten 
Vermittlung des Ernährungswissens.   
 
 
14) Zertifikatsprüfung  
 

Dauer: ca. 3 Stunden. Die Hausaufgaben der ersten drei Module fließen in das 
Ergebnis ein. Bei Erreichen der Qualifikation wird das Zertifikat „Ernährungsberater(in) 
im Bäckerhandwerk“ in Form einer repräsentativen Urkunde vergeben.  


