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Projektbeschreibung

Eine gesunde und ausgewogene Ernährung vermindert die 
Häufigkeit ernährungsmitbedingter Erkrankungen. Reformulierte 
Produkte, d. h. umgestellte Rezepturen mit weniger Fett, Zucker und 
Salz können hierbei einen wertvollen Beitrag leisten.
Wurstwaren als beliebte Produktgruppe zeichnen sich aus 
ernährungsphysiologischer Sicht durch ihren hohen Fettanteil, 
Gehalt an gesättigten Fettsäuren und Salz aus. Sie haben durch ihr 
ungünstiges Nährwertprofil großes Potential für eine 
Reformulierung.
Im Rahmen des Projektes wird ein Schulungskonzept erarbeitet und 
etabliert. Mittels Wissens- und Informationstransfer werden 
innovative Verfahren sowie Prozesse zur Reformulierung von 
Wurstwaren für das Fleischerhandwerk zur Verfügung gestellt. 

Erwartete Ergebnisse und Verwertung
Methodisch wird diese Schulung als Blended-Learning-Format 
umgesetzt, was die Vorteile einer zeit- und ortsunabhängigen 
Onlinevermittlung von Wissen sowie die praktische Erprobung des 
Gelernten in Präsenz miteinander verbindet.
Nach Fertigstellung wird die Schulung in das 
Weiterbildungsprogramm der Handwerkskammer zu Leipzig 
integriert.

Blended-Learning-Schulung für das 
Fleischerhandwerk zum Thema Reformulierung

Verbundprojekt: Etablierung eines Schulungskonzeptes 
für Beteiligte des Lebensmittelhandwerks zur 
Vermittlung von Informationen über die Reduktion von 
Zucker, Fett und Salz (REDSCHUL)

Forschungsergebnisse Blended-Learning-Schulung Gesundheit


