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Institut I-I Karnten

Zertifikatslehrgang "Ausbildung zum Brotsensoriker"

16 Kurstage mit 128 Unterrichtseinheiten in 7 Modulen:
Einfihrung, mit Geschichte und Kultur rund ums Brot: Bedeutung, Brotqualitéaten, Regionalitat und Traditionen

Produktion (Theorie& Praxis inkl. Backstube): Inhaltsstoffe, Zutaten, Mehlsorten, Backfahigkeit, Herstellungsverfahren,
Triebmittel, Lagerung, Haltbarkeit, Verkauf, Warenkunde, Technik

Sensorik und das Kulinarium rund ums Brot (Theorie und Praxis): Uberblick der Brotangebote und Spezialbrote,
Grundlagen der Sensorik, Brotansprache, Brotfehler, Gewurze, Séure, Geschmécker, Qualitdtsmerkmale, Brot und
harmonische Begleiter - Food Paring, Brot&Wein

Personlichkeitsbildung: Rhetorik und Auftreten, Prasentation und Marketing, Veranstaltungsplanung

Rechtliche Grundlagen: Hygiene, Lebensmittelcodex, Sozial- und Steuerrecht,

Erfahrungsaustausch mit Fachleuten, "Brotreise" Exkursion - Betriebsbesichtigungen

Den Abschluss stellt die Ausarbeitung und Présentation einen Konzeptes fiir einen Brotprésentation mit Verkostung dar.
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Information

Kursdauer:

8,4 Einheiten

Kursbeitrag:

590,00 € Teilnehmerbeitrag geférdert fir Landwirte
2.950,00 € Teilnehmerbeitrag

Bildungsférderung von ProjektmafRnahmen der
Landlichen Entwicklung im Rahmen des

GAP-Strategieplan Osterreich 2014-20

Fachbereich:

Gesundheit und Ernéhrung, Direktvermarktung

Verfligbhare Termine

Zielgruppe: Béuerliche Brotvermarkter, Verkoster,
Seminarbauerlnnen, Schule am Bauernhof
Anbieter, Urlaub am Bauernhof Anbieter,
Interessierte
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