Schulungsangebot mit Teilnahmezertifikat

— Betriebe

Wir bieten Mita\rbeiterlnnen von ausgezeichneten Griine Haube und Griine Kiiche-Betrieben Schulungen
im Bereich Naturkiiche, Vollwertkost und Bioprodukte damit Sie Ihre Gaste hinsichtlich Ihres Griine
Haube bzw. Griine Kiiche-Angebots kompetent beraten koénnen. Fir die besonderen didtetischen
Bedirfnisse der Gaste sind geschulte Fachleute einfach notwendig.

Das Schulungsangebot im Rahmen der Griinen Haube und Griinen Kiiche richtet sich an das Kiichen-
und Servicepersonal und kann direkt im Haus stattfinden. Einzelne Themenblocke kénnen
herausgegriffen und nach Absprache individuell zusammengestellt werden.

Rahmenbedingungen
Bendtigt wird ein abgeschlossener Raum, moglichst geeignet filir Powerpoint-Prasentation. Beamer
sollte — wenn maoglich — im Haus vorhanden sein.

Dauer
3 Stunden pro Modul

Kosten (exkl. 10 % Mwst.)

- pro Modul inkl. Unterlagen digital: € 350.00

- Fahrkosten (Fahrtspesen- und Fahrtzeitpauschale): aliquote Aufteilung
- Kost und Logis fur die Referentin (gegebenenfalls)

Termine
Individuell nach Vereinbarung

Referentin

Mag® Sabine Hollomey, Erndhrungswissenschafterin, Erwachsenenbildnerin, Styria vitalis (Griine Haube,
Griine Kuche, Coaching fiir Gemeinschaftsverpflegung), Lehrbeauftragte an der P&dagogischen
Hochschule Graz (u.a. Entwicklung und Durchfihrung Masterstudium Gesundheitspadagogik
Schwerpunkt Erndhrung), Buchautorin u.a.

= Bitte weiterblattern!
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Inhalte

A Basismodul

Grundlagen Lebensmittel

Ernahrungspyramide mit Praxisbezug

Lebensmittelgruppen und Lebensmittelqualitdt (Getrdnke, Obst und Gemiise, Getreidearten
(mit Korndl-Quiz und Verwendungsmaoglichkeiten), Milchprodukte, Fleisch und Fisch, Eier, Fette
und Ole (Herstellung, Verwendung), Zucker

Was drin ist, soll drinnen bleiben — Nahrstoffschonende Zubereitung qualitativ hochwertiger
Lebensmittel

Qualitatsstandards: Bio — Fair Trade — konventionell

B Weiterfiihrende Module

Ausgewahlte Themen Lebensmittel

Genussmittel (Kaffee, Tee, Alkohol)
StBRungsmittel (Rohr- und Ribenzucker, StiRstoffe, Zuckeraustauschstoffe)
Lebensmittelzusatzstoffe (von A wie Aromen bis Z wie Zulassung)

Grundlagen Erndhrung

Energiehaushalt (Aufnahme, Verbrauch)

Korpergewicht, Korperzusammensetzung (Messung, Bedeutung, Verdnderung)

Makronahrstoffe (EiweiR, Fette, Kohlenhydrate: Funktionen, Bedarf, Verzehr, Wechselwirkung)
Mikronahrstoffe (Vitamine, Mineralien, Sekundéare Pflanzenstoffe: Bedarf, Funktionen)
Verdauung und Stoffwechsel (der Weg der Nahrstoffe im Korper von Aufnahme bis
Energiegewinnung bzw. Ausscheidung)

Ausgewadhlte Themen Erndhrung

Bedirfnisse ausgewahlter Zielgruppen
- Kinder

- Senioren

- Vegetarier

- Sportler

Schichtarbeiter

Essen und Leistungsfahigkeit

Grundlagen der Diatetik

Ubergewicht

Stoffwechselstorungen (Metabolisches Syndrom)

- Diabetes

- Fett- und Cholesterinstoffwechsel

- Hypertonie

- Gicht

Allergien und Unvertraglichkeiten

Leichte Vollkost — Leichte Kiiche leicht gemacht
Konsequenzen fiir die Lebensmittelauswahl und —zubereitung

Ernahrungspsychologie

Hunger- und Appetitverhalten

Sattigung

Stérungen von Hunger-, Appetit- und Sattigungsregelung
Essen und Stress
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