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Organisation

e Antragsteller

Organisation: LFI Steiermark
Name:

Mag. Maria Scheucher-Fastl

Adresse: Hamerlinggasse 3, 8010 Graz

Tel: +43 (0)316/8050/1640

Fax: +43 (0)316/8050-1509

E-Mail: maria.scheucher-fastl@Ifi-steiermark.at

e Ansprechpersonen fur die bundesweite Koordination

Name: DI Herbert Bauer

Adresse: Schauflergasse 6, 1014 Wien
Tel: +43 (0)1/53441-8565

Fax: +43 (0)1/53441-8569

E-Mail: h.bauer@lk-oe.at

Mitglieder der Arbeitsgruppe, die den ZL ausgearbeitet haben (Projektteam)

Bundesland: Steiermark

Bundesland: Oberdsterreich

Bundesland: Niederdsterreich

Name:
Dipl. Pad. Ing. Eva Lipp,
BK Graz-Umgebung

Name:
Christiane Reiter, BEd
LF1 00

Name:
Mag. Erna Binder
LK NO

Adresse:
Kindermanngasse 8/1, 8010 Graz

Adresse:
Auf der Gugl 3, 4021 Linz

Adresse:
Wiener Strafle 64, 3100 St.
Poélten

Tel: +43 (0) 316/713171-4506

Tel: +43 (0) 50/6902-1479

Tel: +43 (0) 05/025926203

Fax: +43 (0) 316/713171-4551

Fax: +43 (0)

Mobil: +43 (0) 664/60 259 26 203

E-Mail: eva.lipp@Ilk-stmk.at

E-Mail: christiane.reiter@Ik-
ooe.at

E-Mail: erna.binder@lk-noe.at

Bundesland: Steiermark Bundesland: Steiermark Bundesland:
Name: Name: Name:

Mag. Nicole Zéhrer, Elisabeth Pucher-Lanz, LK

LK Stmk Stmk

Adresse: Hamerlinggasse 3, 8010 | Adresse: Hamerlinggasse 3, Adresse:
Graz 8010 Graz

Tel: +43 (0) 316/8050-1439 Tel: +43 (0) 316/8050-1420 Tel: +43 (0)
Fax: +43 (0) Fax: +43 (0) Fax: +43 (0)
E-Mail: nicole.zoehrer@lk-stmk.at E-Mail: elisabeth pucher- E-Mail:

lanz@lk-stmk.at
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= Mit folgenden Ansprechpartnern der Bundeslandern bereits akkordiert:

Bundesland:
LFI Niederdsterreich

Bundesland:
LFI Oberosterreich

Bundesland:
LFI Salzburg

Name: DI Johann Schiégelhofer

Name: Ing. Manuela Jachs-
Wagner

Name: Manuela Spiel3berger

Adresse: Wienerstral3e 64,
3100 St. Polten

Adresse: Auf der Gugl 3
4021 Linz

Adresse: Maria-Cebotari-StralRe
5
5020 Salzburg

Tel: +43 (0) 2742 259 6100

Tel: +43 (0)6902 1500

Tel: +43 (0)662 641 248 331

Fax: +43 (02742 259 6009

Fax: +43 (0)6902 1517

Fax: +43 (0)662 641 248 329

E-Mail: johann.schloegelhofer@lk-

E-Mail: manuela.jachs-

E-Mail: matthias.gaissberger@IKk-

noe.at wagner@lk-ooe.at salzburg.at
Bundesland: Bundesland: Bundesland:
LFI Tirol LFI Vorarlberg LFI Burgenland

Name: DI Evelyn Darmann

Name: Christina Rusch

Name: DI Johann Po6tz

Adresse: Brixner Stralle 1,
6020 Innsbruck

Adresse: Montfortstrafle 9-11
6900 Bregenz

Adresse: EsterhazystraRe 15
7000 Eisenstadt

Tel: +43 (0) 59292 1100

Tel: +43 (0) 5574 400 191

Tel: +43 (0) 2682 702 420

Fax: +43 (0) 59292 1100

Fax: +43 (0) 5574 400 600

Fax: +43 (0) 2682 702 490

E-Mail: evelyn.darmann@Ik-tirol

E-Mail: christina.rusch@ffi-

E-Mail: johann.poetz@Ik-bgld.at

vbg.at
Bundesland: Bundesland: Bundesland:
LFI Karnten LFI Wien LFI Steiermark

Name: Ing. Karl-Heinz Huber

Name: DI Doris PreZmayr

Name: Robert Brunner

Adresse: Schloss Krastowitz, 9020
Klagenfurt

Adresse: Gumpendorferstralie
15, 1060 Wien

Adresse: Robert Hamerling G. 3,
8010 Graz

Tel: +43 (0) 5850-2513

Tel: +43 (0) 1 587 95 28 32

Tel: +43 (0) 316/ 8050 1355

Fax: +43 (0) 5850-2045

Fax: +43 (0) 1 587 95 28 21

Fax: +43 (0)

E-Mail: karl-heinz.huber@lk-
kaernten.at

E-Mail: doris.preszmayr@Ik-
wien.at

E-Mail: robert.brunner@Ifi-
steiermark.at

Einleitung

Zur Erreichung von bundesweiten Qualitatsstandards im LFI- Bildungsangebot wird fir jeden
LFI- Zertifikatslehrgang ein sogenannter Leitfaden erstellt. Dieser soll den Zertifikatslehrgang
genau beschreiben, sodass innerorganisatorisch keine Ungereimtheiten entstehen kdnnen.
Weiters dient der Leitfaden allen Trainern als Grundlage fiir deren Téatigkeit.

Dem BMNT wird zur Anerkennung eines neuen LFI- Zertifikatslehrganges dieser Leitfaden
vorgelegt. Dadurch besitzt der Leitfaden bundesweite Giiltigkeit, wodurch eigenstandige
Abanderungen des neuen Zertifikatslehrganges, wie zum Beispiel der Ziele, des Inhaltes, der

Dauer, u.a. nicht zuléssig sind.

Der Leitfaden darf mit den LFI- Richtlinien fur Zertifikatslehrgange nicht im Wiederspruch
stehen. Die Richtlinien sind die Grundlagen fiir jeden Leitfaden und missen daher

bertcksichtigt werden.

Ein nicht Einhalten der Richtlinien bei Erstellung des Leitfadens, oder eine eigenstandige
Anderung des LFI- Zertifikatslehrganges hat die zur Folge, dass der Lehrgang nicht als LFI-
Zertifikatslehrgang anerkannt wird.
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Inhaltliche Beschreibung des Lehrganges (Kurzbeschreibung)

Dieser Zertifikatslehrgang bietet bauerlichen Brotproduzentinnen, Direktvermarkterinnen,
Seminarb&uerinnen, Verkosterlnnen, SaB- und UaB-Betrieben und am Thema interessierten
Personen, die bereits tiber Vorkenntnisse verfligen, eine ideale Basis, sich vielféltiges
Wissen zur heimischen Brotkultur, zu Zutaten und zu verschiedenen Herstellungsverfahren
bis hin zur Harmonielehre und zur Veranstaltungsorganisation anzueignen. Der Lehrgang
soll die regionale Brotkultur férdern und zur Qualitatssicherung des Grundnahrungsmittels
Brot beitragen. Zentraler Ausbildungsschwerpunkt ist die intensive Schulung der
sensorischen und persoénlichen Fahigkeiten zur Verkostung, Brotbeurteilung und einer
ansprechenden kompetenten Prasentation von Brot und Geback. Die Teilnehmerinnen
haben wahrend der gesamten Ausbildung die Mdglichkeit die sensorische Beurteilung und
Beschreibung zu Gben und diese Féahigkeiten aufzubauen.

Ziel des Lehrganges

Zentrales Anliegen des Ausbildungslehrgangs ist, die Wichtigkeit regionaler Geschmacker im
allgemeinen Trend des universalen, vereinheitlichten Geschmacks zu erhalten. Unser
Brotangebot wird sehr vereinheitlicht, die Konsumentinnen kénnen egal ob in Vorarlberg
oder in NO uberall das gleiche Brot kaufen, es schmeckt tiberall gleich.

Es ist wichtig, dass wir die unterschiedliche Brotkultur, die in Osterreich existiert, durch gut
ausgebildete Brotsensoriker/innen férdern und erhalten.

Eine sensorische Schulung zum/zur Brotsensoriker/in kann ein wichtiger Beitrag daflr sein,
die regionalen Besonderheiten kompetent zu unterscheiden und darauf aufmerksam zu
machen.

Ein Zertifikatslehrgang Brotsensoriker/in  soll deshalb als qualifizierte Ausbildung
ausgearbeitet und beim Bundes-LFI eingereicht werden.

e Inhaltliche Ziele

Ziel 1: Brotsensoriker sind Botschafterinnen flr die regionale Brotkultur in den
Bundeslandern. Sie kdnnen ihre Veranstaltungen in Eigenverantwortung auf inren
Ho6fen oder in Zusammenarbeit mit anderen interessierten Organisationen
(Thermenhotels, Tourismus, Veranstaltungen, Bauernladen...) durchfiihren. Sie tragen
die Kultur rund um die regionstypischen, handgefertigten Brotspezialitéten in die
Regionen.

Ziel 2: Brotsensoriker tragen zur Bewusstseinsbildung fur regionale und
insbesondere bauerliche Spezialitdten bei, welche nur aus ganz natirlichen Zutaten
hergestellt werden. Damit steigern sie die Absatzmaoglichkeiten fur die b&auerlichen
Spezialtaten des landlichen Raumes und die des eigenen Betriebes.

Ziel 3: Qualitatssteigerung durch den fachlich technologischen und sensorischen
Wissensaufbau erlangen.

Ziel 4: Selbstandiges Durchfuhren von Prasentationen und Degustationen sowie
Unterstitzung regionaler Events.
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Weitere Ziele:

Aufbau einer neuen Dienstleistung

Starkung der Betriebe durch Aufbau eines zusétzlichen Standbeins und durch
Qualitatssteigerung

Innovationskraft der Betriebe starken

Steigerung der Kompetenzen im Bereich Sensorik und Prasentation

Erhaltung der regionalen Brotvielfalt versus Nivellierung des Geschmacks durch die
Globalisierung

Quialitatssteigerung der Brote und Gebacke

Nutzen fur die Teilnehmer

Bewusstseinsbildung fur bauerliche und regionale Brotspezialitaten, welche ausschlieflich
aus naturlichen Zutaten hergestellt werden und die Gesellschaft durch Prasentationen an
ihrem Wissen teilhaben lassen.

Technologische und sensorische Kompetenzen gegeniber dem eigenen Produkt aufbauen
und diese selbstbewusst vermitteln konnen.

Quialitatssteigerung, durch Wissen um Brotfehler und deren Ursachen und durch Wissen um
Verbesserungsmal3nahmen.

Forderung des Absatzes und Steigerung des Betriebseinkommens.

Mdgliche Betatigungsfelder der Absolventen

@)
O

Leitung kommentierter Brotverkostungen.

Présentationen zur Brotharmonie mit verschiedenen Speisen und Getrénken (z. B.
Kéase, Wein) in Zusammenarbeit mit Vertreterinnen von anderen Produktsparten und
Betrieben durchfihren.

Tatigkeit als Brotverkosterinnen bei Brotpramierungen.

Vernetzung mit interessierten Direktvermarkterinnen, Urlaub am Bauernhof-
Betrieben, Seminarbauerinnen, Fachschulen u.a.

U.a.m.

Zielgruppe

Brot-Direktvermarkterinnen, die an einer Produktverbesserung und
Produktpréasentation Interesse haben.

Seminarbduerinnen und Seminarbauern, die sich im Speziellen mit Brot beschéaftigen
und Uber Brotbackkenntnisse verfligen.

Urlaub am Bauernhof- und Schule am Bauernhof-Anbieterinnen, die sich im
Speziellen mit Brot beschaftigen und tUber Brotbackkenntnisse verfiigen.
Lehrerlnnen von Land- und Ernahrungswirtschaftlichen Fachschulen und Héheren
Schulen, die sich im Speziellen mit Brot beschaftigen und tber Brotbackkenntnisse
verfugen.

Interessierte Bauerinnen und Bauern, die sich im Speziellen mit Brot beschéftigen
und Uber Brotbackkenntnisse verfugen.

landwirtschaftliche Meisterinnen, landwirtschaftliche Facharbeiterinnen, die sich im
Speziellen mit Brot beschaftigen und Uber Brotbackkenntnisse verfiigen und die sich
zum/zur Brotsommelier/e hoher qualifizieren méchten
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¢ am Thema interessierte Personen, die sich im Speziellen mit Brot beschéftigen und
Uber Brotbackkenntnisse verfiigen und die sich Wissen um die regionale Brotkultur
und Brotsensorik aneignen méchten

e Allgemeine Eingangsvoraussetzungen fur die Teilnahme

Grundsatzlich sollte diese Ausbildung fir alle zuganglich sein, die Vorkenntnisse im
Bereich der Brotherstellung mitbringen.

Positiver Zugang zum Produkt Brot. Brot muss fir Auszubildenden selbst ein wichtiges
und wertvolles Grundnahrungsmittel sein.

e spezielle Eingangsvoraussetzungen fur die Teilnahme
(Mindestqualifikation)

Grundlegende Brotbackkenntnisse in Theorie und Praxis sind Voraussetzung

e Teilnehmeranzahl
Teilnehmerzahl pro Zertifikatslehrgang:

min: 8 TN bis max.:15 TN

Bedarfsschatzung (Anzahl der geplanten Lehrgange)

1 Lehrgang pro Jahr und pro Bundesland

Gestaltung der Ausbildung

e Methodik und Didaktik
Aufbau des Lehrganges auf Modulbasis

= Beschreibung der angewandten Methodik und Didaktik

In der Aushildung wird auf eine ansprechende, praxisorientierten Vermittlung
besonders Wert gelegt. Der Einsatz verschiedener Methoden wird angestrebt.
So wechseln sich Theorieeinheiten mit Praxiseinheiten laufend ab bzw. sind im
Unterricht integriert.

Ausbildung erfolgt in Modulen

Einsatz von Workshops, Gruppenarbeiten, praktischen Aufgabenstellungen,
Exkursionen, Erfahrungsaustausch, Verkostungstibungen wahrend des gesamten
Ausbildungsverlaufs

Praktische  Aufgabenstellung (Erarbeitung einer  Abschlussarbeit und
Abschlussprasentation, die dann in der Praxis umgesetzt werden kann)
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e Lehrplan im Uberblick
(untenstehende Tabelle ist auszufullen!)

. Anzahl der
Inhalte und Methodik Ubungseinheiten
Modul 1 Einfihrung, Geschichte und 8
Kultur
Modul 2 Produktion: 24
Warenkunde & Herstellung
Modul 3 Sensorik und Kulinarium rund a4
um das Brot
Personlichkeitsbildung,
Modul 4 Rhetorik, Auftreten, 28
Prasentation und Marketing
Rechtliche Grundlagen:
Modul 5 Hygiene, Lebensmittelcodex 8
und Sozial- und Steuerrecht
Modul 6 ,Brotreise“ — Exkursion 3
Abschlusstag -
Modul 7 Abschlusspréasentationen 8
Summe der UE
128
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e Ausfuhrliche Beschreibung des Zeitplans

(Ganztagig, halbtagig, Abendveranstaltungen, Blockveranstaltungen, in welcher
Abfolge, Mittagspausen, sonstige Pausen, )

Der Lehrgang wird in geblockten Einzelmodulen (meist zweitagig) angeboten, die
jedoch nur als ,Paket” (gesamter Lehrgang ist zu buchen) besucht werden kdnnen.
Der Unterricht erfolgt ganztagig mit jeweils 1 Std. Mittagspause. Am Vormittag und
am Nachmittag ist jeweils eine kurze Pause von 15-20 Min vorgesehen, diese sind in
Absprache mit den TN und Referentinnen einzuplanen. Die Tageseinheiten sind mit
8-10 UE bemessen.

Beginn- und Ende der Tageseinheiten soll auf die Arbeitsanforderungen von
Bauerinnen und Bauern Ricksicht nehmen (Beginn zw. 8-9 Uhr, Ende zw. 16-
17:30Uhr), auch die Auswahl der Kurstage soll eher auf Wochentage in der
Wochenmitte fallen, da die Wochenenden fiir bauerliche Direktvermarkterinnen oder
Gastevermieterinnen oder NE-Landwirtinnen sehr arbeitsbelastet sind.

Insgesamt umfasst der Lehrgang 128 UE, also 16 Kurstage.

e Detaillierter Ausbildungsplan — Inhaltliches Konzept

Modul 1: Einfihrung in Geschichte und Kultur, 8 UE

Geschichte des Brotes: historische Entwicklung

Bedeutung von Brot im kulturellen Kontext

Brot ist mehr als ein Lebensmittel

Brot und Brotqualitaten heute

Regionalitat und Traditionen

Brottradition in Osterreich und angrenzende Lander

Beschreibung und Verkostung von regionstypischen Broten (z.B. Osttirol, Salzburg,
Steiermark...)

Modul 2: Warenkunde & Herstellung, 24 UE — Theorie + Praxis

Inhaltsstoffe, Zutaten,

Aufbau des Getreidekorns

Getreidesorten und ihre Backféhigkeit und Backeigenschaften
Verschiedene Mehltypen, Mehlsorten

Herstellungsverfahren: Unterschiede, Ablauf

Triebmittel und Verwendungszweck

Gewilirze, weitere Zutaten

Unvertraglichkeiten

Ernahrungsphysiologische Bedeutung von Getreide und Brot
Lagerung und Haltbarkeit

Gekaufte Brote und deren Inhaltsstoffe

Brotverwertung

Werkzeugkunde, technische Ausstattung

Backverfahren — Ofen
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Modul 3: Sensorik und Kulinarium rund um das Brot, 44 UE — Theorie + Praxis

Uberblick tiber Angebot von Brot, Spezialbrote und Geb&cksorten
Bedeutung von regionalen und saisonalen Produkten

Neue Spezialbrote; Zusammensetzung - Wertigkeit

Grundlagen der Sensorik

Brotansprache und Brotfehler

Qualitatsmerkmale

Verkostung — UBUNGSEINHEITEN

Gewdlrze; Saure, Geschmacker (auch Fehlgeschméacker) erkennen -
UBUNGSEINHEITEN

Brot und harmonische Begleiter + UBUNGSEINHEITEN

Modul 4: Personlichkeitsbildung: Rhetorik, Auftreten, Prasentation, Marketing, 28 UE —
Theorie + Praxis

Kommunikation, Rhetorik, Kundengesprachsfihrung
Prasentationstechniken und Argumentation
Personlicher Auftritt

Marketinggrundlagen fir Prasentationsveranstaltungen
Offentlichkeitsarbeit und Werbemittel,

Kalkulation der Dienstleistung, Fallbeispiele
Markttrends, Ideen & Einsatzmdéglichkeiten
Produktprasentation — UBUNGSEINHEITEN

Modul 5: Rechtliche Grundlagen, Hygiene, Lebensmittelcodex, 8 UE

Hygienevorschriften bei Prasentationen, Verkostungen, Personalhygiene
Allergene

Sozial- und Steuerrecht

Gewerberecht

LM Kodex, Kennzeichnung

Modul 6: Brotreise — Exkursion, 8 UE

Besuch eines Brotdirektvermarktungs-Betriebes mit Hofladen und Brotpréasentation
Besuch eines industriellen Betriebes
Besuch einer Muhle

Modul 7: Abschlusstag, 8 UE

Abschlussprésentationen und Verkostungsbeispiele jeder Teilnehmerin / jedes
Teilnehmers vor der Prifungskommission
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e Detaillierter Ausbildungsplan — Padagogisches Konzept

Die Vielseitigkeit steht im gesamten Lehrgangsverlauf im Vordergrund.

Die Inhalte werden moglichst umfassend und mit vielen praktischen Ubungsaufgaben
hinterlegt sein. Denn nur durch die eigene Erfahrung wird das Wissen und Kénnen um die
Brot-Sensorik gefestigt werden.

Teilweise wird in der Warenkunde in Lernfeldern unterrichtet, um den eigenen
Wissenserwerb zu férdern.

Die Kennzeichnungselemente kennenlernen, verstehen und richtig deuten bzw.
Unterschiede herausarbeiten, erfolgt in Kleingruppenarbeit.

Der personliche Auftritt wird gemeinsam trainiert und in Teilschritten erarbeitet. Die TN
erhalten differenzierte Rickmeldungen des/der Vortragenden.

Dem Erwerb guter sensorischer Fahigkeiten, wird wéhrend der gesamten Ausbildung
besondere Bedeutung beigemessen. Die Teilnehmerlnnen sollen laufend die Gelegenheit
haben, ihre Sinne bei Ubungsbeispielen zu scharfen und sensorisch zu schulen.

Aufbauend auf eine grundlegende und einfiihrende Sensorik-Schulung erfolgt die
differenzierte Brot-Sensorik-Schulung.

Eine kompetente Brotansprache, die Beurteilung der Brotqualitat und das Erkennen von
Fehlern im Geschmack und Herstellungsprozess wird wahrend der gesamten Ausbildung
Thema sein und laufend gelibt und gefestigt werden.

Die Verkostung und Beurteilung erfolgt mit unterschiedlichen erstellten Formblattern,
Kalkulationen werden mittels Unterlagen erarbeitet.

AbschlieRend findet eine ,Brotreise — Exkursion“ statt, die Einblick in verschiedene Betriebe
und Aspekte von regionaler Brotkultur geben soll.
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Kursunterlagen

e Kursunterlagenersteller:

Bundesland: Bundesland: Bundesland:
Name: Name: Name:
Adresse: Adresse: Adresse:
Tel: +43 (0) Tel: +43 (0) Tel: +43 (0)
Fax: +43 (0) Fax: +43 (0) Fax: +43 (0)
E-Mail: E-Mail: E-Mail:

Beilage von Kursunterlagen!
Werden individuell von den Vortragenden der einzelnen Bundeslander erarbeitet und zur
Verfligung gestellt!

e Beschreibung der Kursunterlagen

Folgende Kursunterlagen stehen den Trainern zur Verfligung:

Einsatz eigener, personlicher Unterlagen der Trainerinnen

Bewertungsblatter von Brotpramierungen

Optional: Fachbuch von Eva Derndorfer, u.a.

,Brot im Klartext - Die Osterreichische Brotansprache*

Unterlagen zur sensorischen Grundschulung

Optional: Einschlagige Brotbackbiicher, wie ,Richtig gutes Brot* von Eva Maria Lipp
Kalkulationsunterlagen fiir Veranstaltungen und Présentationen

Folgende Kursunterlagen stehen den Teilnehmern zur Verfiigung:

TN-Unterlagen zu allen Inhalten, die im Lehrgang prasentiert und bearbeitet werden -
zusammengestellt von den jeweiligen Referentinnen

Sensorische Grundschulung — praktische Ubungsbeispiele werden von Trainerinnen
vorbereitet

Kalkulationsunterlagen fiir Veranstaltungen und Prasentationen nach Ermessen der
Referentinnen

Optional: Buch: ,Brot im Klartext® - Die Osterreichische Brotansprache von Eva
Dernhofer

Auswahl der Unterlagen erfolgt in Absprache mit jeweiligen Referentinnen und wird
laufend aktualisiert
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Anwesenheit der Teilnehmer

Die Anwesenheit der Teilnehmer wird vom Kursleiter/Trainer stdndig Gberprift und
mittels einer LFI- Teilnehmerliste dokumentiert. 80%ige Anwesenheitspflicht, um den
Lehrgang mit Abschlusspréasentation positiv abschlieen zu kénnen.

Kurskritik

e Feedback

Nach Abschluss eines jeden Zertifikatslehrganges wird ein Feedback zur
Teilnehmerzufriedenheit eingeholt werden. Damit soll die Erreichung der Lehrgangs-
und Lehrziele tGberprift werden.

=  Muss-Kriterien

allgemeine Zufriedenheit mit der Veranstaltung

- Leistung der Vortragenden (Trainer, Referenten)

- Dauer der Veranstaltung

- Raum und Ort der Veranstaltung (inkl. Ausstattung)
- Anwendung der Inhalte

- Qualitat der Unterlagen

- Beschwerden

- Verbesserungsmoglichkeiten

=  Kann-Kriterien

- Kursatmosphare

- Umfeld (z.B. Kiiche, Infrastruktur, usw.)

- sonstige Auffalligkeiten und Kritikpunkte
- Was hat besonders gut gefallen?

e Die Evaluierung

Diese erfolgt nach den Auswertungen der Teilnehmerriickmeldungen, der
Ruckmeldungen der Vortragenden (Referenten und Trainer), sowie nach den
vorgebrachten Beschwerden. Als Grundlage dienen:

- Ergebnisse der Feedback-Bdgen
— Ergebnisse des Referentengesprachs
— Ergebnisse von Kundenreklamation und Beschwerden (bei Beschwer
den ist sofort zu reagieren und innerhalb eine Woche zu ent-
scheiden, ob und welche KorrekturmafRnahmen einzuleiten sind)
— Vereinbarung von Verbesserungen gemeinsam mit der Kursleitung
und den Vortragenden
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Am Saisonende ist das zusammengefasste Ergebnis Uber die Kurskritik (Feedback
und Evaluierung) an das LFI Osterreich zu tbermitteln. Beilage von
Evaluierungsbogen!!

Abschlussarbeit

e Genaue Beschreibung der Abschlussarbeit

(schriftlich, praktisch, Projektarbeit, bundesweiter Fragenkatalog)

= Beschreibung der Abschlussarbeit

Die Abschlussarbeit umfasst eine schriftliche Ausarbeitung eines Konzepts fiir eine
Brotprasentation/-Verkostung anlasslich einer Veranstaltung mit geplanten 20-50 Personen
oder anlasslich eines offentlichen Auftrittes bei Messen oder anderen organisierten
Veranstaltungen. Neben dem fachlichen Teil soll auch eine detaillierte
Veranstaltungsplanung und ein Marketingkonzept fur dieses Vorhaben Teil der Arbeit sein.

Eine 80%ige Anwesenheit im Lehrgang, das schriftliche Konzept zur geplanten
Veranstaltung (es soll ca.10-15 Seiten umfassen), die Présentation der Abschlussarbeit vor
der Prifungskommission und die praktische Verkostung der verwendeten Brote und einer
Verkostungsprobe hinsichtlich Zutaten, Herkunft, Besonderheiten, Geschmack bzw.
Geschmacksunterschiede sind die erforderlichen Aufgaben fiir den positiven Abschluss des
ZL Brotsensoriker/in .

Die Kursleitung und/oder Fachexpertin/Fachexperte beurteilt das schriftliche Konzept im
Vorhinein, die Prifungskommission am Abschlusstag beurteilt die fachlich richtige
Brotprasentation, den persdnlichen Auftritt und die fachgerechte Verkostung der
Verkostungsprobe bei der Prasentation. Die Beurteilung erfolgt in gemeinsamer Absprache
der Prifungskommission, die Gesamtbeurteilung setzt sich aus den Beurteilungen der
Abschlussarbeit und der Abschlussprasentation zusammen.

e Beurteilung der Abschlussarbeit

Die Beurteilung kennt:

¢ ,mit ausgezeichnetem Erfolg“,
e ,mit gutem Erfolg“ oder
o ,mit Erfolg“ teilgenommen.

Die Prifungskommission hat die Leistungen bei Zertifikatslehrgdngen wie folgt zu bewerten:
mit ausgezeichnetem Erfolg, wenn die gestellten Aufgaben in weit Uber das Wesentliche

hinausgehendem Ausmalf erfillt werden und deutliche Eigenstandigkeit bzw. die Féhigkeit
zur selbstéandigen Anwendung der erworbenen Kenntnisse erkennbar sind;
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mit gutem Erfolg, wenn die gestellten Aufgaben in Uber das Wesentliche hinausgehendem
Ausmal erfiillt werden und merkliche Ansétze zur Eigensténdigkeit bzw. bei entsprechender
Anleitung die Fahigkeit zur Anwendung der erworbenen Kenntnisse erkennbar sind;

mit Erfolg, wenn die gestellten Aufgaben in der Erfassung und in der Anwendung der
erworbenen Kenntnisse, sowie in der Durchfihrung der Aufgaben in den wesentlichen
Bereichen Uberwiegend erflillt sind,;

nicht bestanden, wenn die Aufgaben nicht einmal die Erfordernisse fur "mit Erfolg" erfullen.

Bei negativem Abschluss kann nur eine Teilnahmebestatigung vom jeweiligen Landes LFI ausgestellt
werden.

Es werden keine Zertifikate mit nicht bestanden ausgestellt, da es nur flr positive Abschliisse
Zertifikate gibt. (siehe 4.0 Kriterien zur Zertifikatsvergabe)

Beurteilung der Abschlussprifung am Zertifikat

,mit ausgezeichnetem Erfolg", » - - teilgenommen

,mit gutem Erfolg" - - teilgenommen

,mit Erfolg" .. . teilgenommen

Fur den Abschluss werden folgende Bewertungsbdgen gefihrt:

Als Beilage dem Leitfaden anfligen!

Die Priafungskommission

e Zusammensetzung der Prifungskommission

Die Prifungskommission kann sich wie folgt zusammensetzen:

VertreterIn aus dem Trainerlnnenteam
Brotexpertin der Landwirtschaftskammer und
PraktikerIn (Brotdirektvermarkterin/Verkosterin)
Vertreterln des jeweiligen LFI‘s
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e Kiriterien der Bewertung

Die Prufungskommission vergibt aufgrund folgender fachlichen Kriterien mit
ausgezeichnetem Erfolg, mit gutem Erfolg und mit Erfolg:

mit ausgezeichnetem Erfolg, wenn die gestellten Aufgaben in weit Uber das Wesentliche
hinausgehendem Ausmalf? erfillt werden und deutliche Eigenstandigkeit bzw. die Fahigkeit
zur selbstandigen Anwendung der erworbenen Kenntnisse erkennbar sind,;

mit gutem Erfolg, wenn die gestellten Aufgaben in Uber das Wesentliche hinausgehendem

Ausmal erfillt werden und merkliche Ansétze zur Eigensténdigkeit bzw. bei entsprechender
Anleitung die Fahigkeit zur Anwendung der erworbenen Kenntnisse erkennbar sind;

mit Erfolg, wenn die gestellten Aufgaben in der Erfassung und in der Anwendung der
erworbenen Kenntnisse, sowie in der Durchfilhrung der Aufgaben in den wesentlichen
Bereichen Uberwiegend erflillt sind;

nicht bestanden, wenn die Aufgaben nicht einmal die Erfordernisse fir "mit Erfolg" erfullen.

Bei negativem Abschluss kann nur eine Teilnahmebestatigung vom jeweiligen Landes LFI ausgestellt
werden.

Es werden keine Zertifikate mit nicht bestanden ausgestellt, da es nur fir positive Abschliisse
Zertifikate gibt. (siehe 4.0 Kriterien zur Zertifikatsvergabe)

Anlagen

Zertifikatsanforderung

Rickseite des LFI-Bundeszertifikates
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Zertifikatsruckseite

LFI-Zertifikatslehrgang
»BROTSENSORIKER/IN*

Inhalt und Umfang des Lehrganges:

Modul

Inhalte

Einheiten

Modul 1

Einfuhrung, Geschichte
und Kultur

Geschichte und Bedeutung von
Brot

Brot und Brotqualitéaten heute
Regionalitat und Traditionen
Brottradition in Osterreich und
angrenzende Lander

8

Modul 2

Produktion

Theorie und Praxis
(inkl. Backstube)

Inhaltsstoffe, Zutaten, Aufbau
Getreidesorten und ihre
Backfahigkeit, Mehltypen
Herstellungsverfahren
Triebmittel, Gewtirze
Unvertraglichkeiten
Ernahrungsphysiologie
Lagerung, Haltbarkeit
Gekaufte Brote — Inhaltsstoffe
Brotverwertung
Werkzeugkunde, Technik

24

Modul 3

Sensorik und
Kulinarium

Theorie und Praxis

Uberblick iiber Brotangebote,
Spezialbrote

Grundlagen der Sensorik
Brotansprache und Brotfehler
Gewirze, Saure, Geschméacker
Qualitatsmerkmale

Brot und harmonische Begleiter

44

Modul 4

Persdnlichkeitsbildung,
Marketing,
Produktprésentation

Theorie und Praxis

Kommunikation und Rhetorik
Auftreten und Prasentation
Marketing, Kalkulation und
Veranstaltungsplanung

28

Modul 5

Rechtliche Grundlagen

Hygiene
Lebensmittelcodex,
Allergene

Sozial- und Steuerrecht

Modul 6

Exkursion

Brotreise-
Betriebsbesichtigungen

Modul 7

Abschlusstag

Abschlussprasentationen

Gesamt

128

MIT UNTERSTUTZUNG VON BUND, LANDERN UND EUROPAISCHER UNION

MINISTERIUM
& FUREIN
| LEBENSWERTES
OSTERREICH
T

LE 14-20
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Zertifikatsanforderung
ZertNr | Anr [ Name Vorname Stralle Ort Geburts | Geburts | Abschluss
datum ort
Frau |Maria Mustermann |Musterstral3e (4545 Musterdorf |12/ April |Muster- |sehr gutem
1 1970 dorf Erfolg

Fur die Zertifikatsanforderung beim LFI Osterreich sind in obenstehender Tabelle

angegebene Daten zu Ubermitteln. Um die Zertifikate rechtzeitig zur Verteilung zu erhalten,

miissen diese zumindest 2 Wochen vorher im LFI Osterreich bestellt werden.

Ifi@lk-oe.at, Frau Birgit Bratengeyer
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