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Erarbeitung eines Programms zur Erstellung von Produktinformationen mit  
integriertem Nährwertrechner 
 
Viele Bäckereien haben Schwierigkeiten, 
ihr Verkaufspersonal richtig und umfas-
send über die Inhaltsstoffe ihrer einzel-
nen Backwaren zu schulen. Es fehlen 
ihnen die wichtigen Grundinformationen 
über die Zusammensetzung der einzel-
nen Brote.  
 
Die Verbraucher aber werden immer 
aufgeklärter und verlangen nach immer 
mehr Informationen beim Einkauf, wie 
z.B. die Getreidemischungsverhältnisse 
der Backwaren, ob Zusatzstoffe enthal-
ten sind, welches allergene Potenzial 
beim Verzehr besteht und vieles andere 
mehr. Die Eignung bestimmter Gebäcke 
für besondere Ernährungsbedürfnisse, 
zum Beispiel Diabetiker, können nur in 
den seltensten Fällen zufriedenstellend 
beantwortet werden. 
 
Wenn der Kunde nach einem bestimm-
ten Brot verlangt, dieses sich jedoch 
nicht im Sortiment der ent-sprechenden 
Bäckerei befindet, sind die Verkäuferin-
nen selten in der Lage, Alternativgebä-
cke anzubieten. Kunden, die diese Erfah-
rung gemacht haben, sind nur schwer an 
das Unternehmen zu binden. Gerade in 
Zeiten eines immer stärker werdenden 
Anteils an Discountbäckereien muss sich 
das Bäckereifachgeschäft durch einen 
überdurchschnittlichen Kundenservice 
abheben.  
 
Aus den zuvor genannten Punkten hat 
sich die zwingende Notwendigkeit erge-
ben, den Handwerksbetrieben ein In-
strument zur Verfügung zu stellen, mit 
dessen Hilfe aussagekräftige Produktin-
formationen erstellt werden können. 
 
In intensiven Gesprächen mit Leuten aus 
der Praxis wurde ein Lastenheft für die 
Entwicklung eines Programms zur Erstel-
lung von Produktinformationen angefer-

tigt. Dabei hat sich herausgestellt, dass 
auch die Angaben der Nährwerte für eine 
kompetente Beratung unumgänglich 
sind.  
 
Die Umsetzung wurde gemeinsam mit 
einem Informatiker durchgeführt. Der 
vom Bundesinstitut für gesundheitlichen 
Verbraucherschutz und Veterinärmedizin 
herausgegebene Bundeslebensmittel-
schlüssel (BLS) mit seinen detaillierten 
Angaben von über 10.000 Lebensmitteln 
und Lebensmittelrohstoffen diente zur 
Grundlage der Nährwertberechnung. 
 
Bei der Konzeption und Strukturierung 
des Programms war es wichtig, Erweite-
rungen einfach durchführen zu können. 
Es ist angedacht, bei Interesse ein kom-
plettes Backprogramm für Handwerksbe-
triebe auf der bisherigen Programm-
grundlage aufzubauen. Das Programm 
wurde unter anderem nach den im Fol-
genden erläuterten Gesichtspunkten er-
stellt.  

 
Hauptmenübildschirm 
 
Von der BLS-Datenbank sind normaler-
weise nur ca. 250 für die Bäckerei wich-
tigen Rohstoffe aktiviert, aber bei Bedarf 
kann auf die komplette BLS-Datenbank 
zurückgegriffen werden. 
 



Die Grundangaben weiterer Rohstoffe, 
wie zum Beispiel spezielle Backmittel 
können einfach eingegeben werden. In 
einem ersten Schritt werden aus den 
Rohstoffen Vorteige bzw. Teige angelegt. 
Dabei kann ein Teig mehre Vorteige ent-
halten. 
 
Der einzelne Teig ist dann Ausgangspro-
dukt für das Anlegen von mehreren Arti-
keln. Diese Option ist sinnvoll, da aus 
einem Teig im allgemeinen mehrere Ge-
bäcke mit unterschiedlichen Gewichten 
und Formen hergestellt werden. Diese 
können sich erheblich in Gär- und Aus-
backverlust unterscheiden, welche in 
einer exakten Nährwertberechnung un-
bedingt berücksichtigt werden muss. 
 
Zu jedem Artikel kann eine Bilddatei ein-
gefügt werden und in einer weiteren Ein-
gabemaske werden nun die einzelnen 
Punkte abgefragt bzw. aufgerufen.  
 
 

Wissenswertes in Kürze 
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Projektlaufzeit:   ca. 10 Monate 
 
Projektkosten:   k. A. 
 
Zielsetzung:  
Es ist wichtig die Produktinformationen als 
ein Instrument zur besseren Schulung des 
Verkaufpersonals in den Handwerksbäcke-
reien über die eigenen Backwaren in Bezug 
auf die Zusammensetzung und vieles mehr 
zu haben. Es gilt die Kompetenz des Bäcke-
reifachgeschäfts zu steigern, indem die 
Verbrauchererwartungen besser erfüllt wer-
den. Dies ist für die Handwerksbäckereien 
heute sehr wichtig um sich im Kampf gegen 
die immer stärker werdende Macht der Dis-
countbäckereien behaupten zu können. 
 
Öffentliche Förderung:   keine 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Eingabemaske mit Produktinformationen 


