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NACH-HAL-TIG-KEIT

Nachhaltigkeit ist zu einem der wichtigsten Begriffe der heutigen Zeit geworden. In allen
gesellschaftlichen Bereichen taucht er auf und meint doch oft etwas anderes. Ursprunglich
aus der Forstwirtschaft stammend, ist Nachhaltigkeit heute ein Leitbild fur politisches, wirt-
schaftliches und &6kologisches Handeln. Auch und gerade das Backerhandwerk darf und will
sich dem Thema nicht entziehen. In unseren turbulenten Zeiten stellen wir jeden Tag fest,
dass nachhaltiges Handeln in der Ausbildung, beim Personalmanagement, in den Bereichen
Energienutzung und -effizienz, auf dem Rohstoffmarkt oder bei anstehenden Investitionen
von essenzieller Bedeutung fUr unsere Branche und unsere gesamte Gesellschaft ist.

In unserem Jahresprogramm 2022 finden Sie daher nicht nur bekannte Dauerbrenner, son-
dern auch Kurse, die sich speziell mit dem Thema Nachhaltigkeit auseinandersetzen. Bei-
spielsweise wird der seit Jahren anhaltende Megatrend der veganen Erndhrung thematisiert.
Veranstaltungen zum Umgang mit Konflikten und zum Selbstmanagement sollen die Nach-
haltigkeit in der Personalpolitik unterstitzen.

FOr Fuhrungskrafte im Verkauf und ambitionierten Nachwuchs bieten wir erstmals seit 2017
wieder den Kurs Filialmanagement an. Freuen sie sich aufierdem auf unser achtes Backer-
BarCamp, auf Seminare zu den Themen Schokolade, Zuckerziehen, Tortendesign, Spezial-
brétchen und viele weitere. Qualifizieren Sie |hr Verkaufspersonal und Ihre Auszubildenden in
unseren praxisorientierten Trainings. Ein besonderes Highlight wird sicher das Seminar Bella
[talia mit Dario Bertarini, dem Prasidenten des italienischen Backer-Konditor-Verbandes.

Im vergangenen Jahr mussten wir viele unserer Seminare absagen. Lassen Sie uns gemeinsam
hoffen und daran arbeiten, dass 2022 wieder ein Jahr wird, in dem Weiterbildung, Kurse, Fei-
ern, Reisen und vieles weitere moglich sein werden. Ein ganzes Jahr liegt vor Ihnen. Nutzen
Sie es, nehmen Sie lhr Leben aktiv in die Hand und agieren Sie nachhaltig!

Ihre Akademie Deutsches Backerhandwerk Sachsen e.V.

Mos O — e sbine /%/;ZMU\ Bl L -

Roland Ermer Manuela Lohse André Bernatzky Britta Bohnki
Vorstandsvorsitzender, Vorstandsmitglied & Schulleiter Leiterin
Landesobermeister Geschaftsfuhrerin Schulverwaltung
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AUS- & WEITERBILDUNG

04.01.-
08.07.2022

BACKERMEISTER/IN M58

MEISTERSTUDIUM AUF HOCHSTEM NIVEAU

Der Meisterstudienkurs an der Akademie Deutsches Backerhandwerk Sachsen e.V. bereitet
Sie in Uber 1.000 Theorie- und Praxisstunden umfassend auf alle vier Teile der Meisterprufung
vor: Teil | Fachpraxis | Teil Il Fachtheorie | Teil lll Recht und Wirtschaft | Teil IV Berufs-
und Arbeitspadagogik. Es besteht die Mdglichkeit, einzelne Teile zu buchen. Ein Meistertitel
berechtigt auch ohne Abitur zum Hochschulstudium. Fur die Kursteilnahme k&nnen Férder-
mittel, z. B. Meister-BAfoG, beantragt werden. Absolventen aus Sachsen erhalten bei erfolgrei-
chem Abschluss einen Meisterbonus in Héhe von 1.000 Euro vom Freistaat Sachsen.

ﬂ REFERENT/INNEN  Kompetenzteam der Akademie Deutsches Backerhandwerk
Sachsen e.V. und externe Referent/innen

oy GEBUHR 5.100,00 € fur alle vier Teile, inkl. Lehrgangsunterlagen
zzgl. Prufungsgeblhr der Handwerkskammer Dresden



AUS- & WEITERBILDUNG

03.01.-
07.07.2023

BACKERMEISTER/IN M59

MEISTERSTUDIUM AUF HOCHSTEM NIVEAU

Der Meisterstudienkurs an der Akademie Deutsches Backerhandwerk Sachsen e. V. bereitet
Sie in Uber 1.000 Theorie- und Praxisstunden umfassend auf alle vier Teile der Meisterprufung
vor: Teil | Fachpraxis | Teil Il Fachtheorie | Teil lll Recht und Wirtschaft | Teil IV Berufs-
und Arbeitspadagogik. Es besteht die Mdglichkeit, einzelne Teile zu buchen. Ein Meistertitel
berechtigt auch ohne Abitur zum Hochschulstudium. Fur die Kursteilnahme k&nnen Férder-
mittel, z. B. Meister-BAfoG, beantragt werden. Absolventen aus Sachsen erhalten bei erfolgrei-
chem Abschluss einen Meisterbonus in Héhe von 1.000 Euro vom Freistaat Sachsen.

ﬂ REFERENT/INNEN  Kompetenzteam der Akademie Deutsches Backerhandwerk
Sachsen e.V. und externe Referent/innen

oy GEBUHR 5.100,00 € fur alle vier Teile, inkl. Lehrgangsunterlagen
zzgl. Prufungsgeblhr der Handwerkskammer Dresden



AUS- & WEITERBILDUNG

AB
08.03.2022

FILIALMANAGER/IN
IM BACKERHANDWERK

DIE QUALITAT DES VERKAUFS IST ENTSCHEIDEND

Dazu sind qualifizierte Fuhrungskrafte notig, die den Verkauf optimal leiten. Unser Zertifikats-
studiengang in Kooperation mit der ADB Weinheim vermittelt das notwendige Know-how:
Standorte und Zielgruppen | rechtliche Grundlagen im Verkauf | Lebensmittelhygiene
und Lebensmittelrecht | Filialmanagement | Warenkunde | Profil gewinnen | Filiale als
Erlebniswelt | erfolgreich verkaufen | Filialcontrolling | Flihrung von Mitarbeiter/innen |
Teamorganisation und Kommunikation

Modul 1l 08.03.2022 10-17 Uhr und 09./10.03.2022 8.30-16.30 Uhr

Modul 2 10.05.2022 10-17 Uhr und 11./12.05.2022 8.30-16.30 Uhr

Modul 3 05.07.2022 10-17 Uhr und 06./07.07.2022 8.30-16.30 Uhr

Modul 4 13.09.2022 10-17 Uhr und 14./15.09.2022 8.30-16.30 Uhr

Q ZIELGRUPPE Filial- oder Verkaufsleiter/innen, Quereinsteiger/innen

ﬂ REFERENT/INNEN Kompetenzteam aus Rechtsanwalt/innen, Personal- und
Verkaufstrainer/innen, Steuerberater/innen sowie
das Expertenteam der ADB Sachsen e. V.

o, GEBUHR 2490,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen und Material zzgl. MwSt.



AUS- & WEITERBILDUNG

30.08.—

08.11.2022

EIGNUNGSKURS
AUSBILDER/IN A34

EINE INVESTITION IN DIE ZUKUNFT IHRES BETRIEBES

In Zeiten, in denen es immer schwieriger wird geeignete Fachkrafte zu finden, gewinnt die
Ausbildung von Azubis immer mehr an Bedeutung. Um zukunftsorientiert und professionell
auszubilden, bedarf es neben der fachlichen auch einer padagogischen Qualifikation. Diese
wird mit der Ausbildereignungsprufung nachgewiesen. Der Kurs bereitet Sie umfassend

auf diese Prufung vor. Der Unterricht findet immer mittwochs ganztagig statt. Die Prifung
schliefldt sich unmittelbar an den Kurs an. Diese fachubergreifende Weiterbildung ist auch fur
Angehdrige anderer Gewerke optimal geeignet.

Professionelle innerbetriebliche Ausbildung | kompetenter Nachwuchs anstelle von Fach-
kraftemangel | rechtliche und padagogische Kompetenz beim Umgang mit Azubis

Q ZIELGRUPPE Filialleiter/innen, Gesellen, Personen in verantwortlicher Funktion

ﬂ REFERENT André Bernatzky, Schulleiter
Akademie Deutsches Backerhandwerk Sachsen e. V.

oy GEBUHR 595,00 € inkl. MwsSt. und Lehrgangsunterlagen



AUS- & WEITERBILDUNG

GANZ-

JAHRIG

UBERBETRIEBLICHE
LEHRUNTERWEISUNG

1. BIS 3. LEHRJAHR
FACHPRAKTISCHE AUSBILDUNG IM DUALEN SYSTEM

Die gesetzlich vorgeschriebene Uberbetriebliche Lehrunterweisung (ULU) fir Backer/innen
und Fachverkaufer/innen im Lebensmittelnandwerk/Bereich Backerei dient vor allem der
Sicherstellung einer beruflichen Grundausbildung auf einem einheitlich hohen Niveau, der
Vertiefung und Erganzung der betrieblichen Ausbildung sowie der Anpassung an technolo-
gische Weiterentwicklungen. Die ULU findet nach den verbindlichen Rahmenlehrpléanen des
Heinz-Piest-Institut fur Handwerkstechnik an der Leibniz Universitat Hannover (HPI) zwei Mal
im Ausbildungsjahr statt und wird teilweise durch Férdermittel des Landes/des Europaischen
Sozialfonds finanziert. Sie wird durch das Bundesministerium flUr Wirtschaft und Energie
gefordert.

Gatrdert durch:

* S Wirtachal
wnd Faerger

;ﬂn.d{undrnn Bruchluiue



AUS- & WEITERBILDUNG

05.10.2022

MEISTERINFOTAG

ALLE INFORMATIONEN ZUM MEISTERSTUDIENKURS

Sie haben lhre Ausbildung als Backer/in abgeschlossen und sind noch nicht am Ende der
Karriereleiter angekommen? Sie arbeiten als Quereinsteiger/in schon lange in verantwor-
tungsvoller Position in einer Backerei und streben einen Meistertitel an? Sie moéchten das
Backerhandwerk mit Ihrer Kompetenz bereichern? Sie interessieren sich fur einen Meister-
studienkurs? Alle relevanten Informationen erhalten Sie an diesem Infotag:

Ablauf der Kurse | Kosten | Férderungsmdglichkeiten | Zulassungsvoraussetzung |
Prifungen | Unterbringung im Gastehaus der Handwerkskammer Dresden

Q ZIELGRUPPE ausgebildete Backer/innen oder erfahrene Quereinsteiger/innen

=o

REFERENT André Bernatzky, Schulleiter
Akademie Deutsches Backerhandwerk Sachsen e. V.

o5 GEBUHR kostenfrei



BERATUNG

NACH
VEREINBARUNG

HYGIENESCHULUNG

HYGIENEBEWUSSTSEIN IN PRODUKTION UND VERKAUF

Bei der Arbeit mit Lebensmitteln steht die Hygiene im Vordergrund. Dazu mussen die Mitar-
beiter/innen jahrlich nach der VO EG 852/2004 geschult werden. Um Ihren diesbezlglichen
Pflichten nachzukommen und das Hygienebewusstsein Ihrer Mitarbeiter/innen zu erndhen,
bieten wir Ihnen eine Vor-Ort-Schulung Ihres Teams zum Thema Hygiene an.

Belehrung nach VO EG 852/2004 | Belehrung nach § 43 Infektionsschutzgesetz |
Erfolgskontrolle der Schulung und Dokumentation

Gern kann diese Schulung auch durch die Innung organisiert werden.

Q ZIELGRUPPE Innungsbetriebe, Innungen

REFERENT André Bernatzky, Schulleiter
Akademie Deutsches Backerhandwerk Sachsen e. V.

=o

o, GEBUHR 125,00 € zzgl. Fahrtkosten und MwSt.



VERKAUF & MARKETING

21.02.2022

PRODUKTFOTOGRAFIE

RUCKEN SIE IHRE PREMIUMBACKWAREN INS RECHTE LICHT
Sie bieten als Backerei/Konditorei eine einzigartige Qualitat und Vielfalt an Produkten an.
Damit diese fUr den Kunden insbesondere im digitalen Bereich gut erlebbar wird, mussen
Ihre Produkte perfekt in Szene gesetzt werden. Wie das geht, zeigen wir [hnen in unserem
Seminar. Unser erfahrener Referent Ronny Vogel demonstriert Innen, wie Sie Ihre Backwaren
optimal arrangieren, fotografieren und mit einfachen digitalen Hilfsmitteln Perfektion in der
Produktprasentation erreichen kénnen. Bitte bringen Sie drei bis funf Gebacke und Dekor-
material, Ihre digitale Kamera sowie einen Laptop mit.

Grundlagen der Food-Fotografie | Arrangieren und Ausleuchten | Grundlagen der Bild-
bearbeitung | Nutzung der Fotos fir Internetauftritt und Social-Media-Kanéle

Q ZIELGRUPPE Inhaber/innen und interessierte Mitarbeiter/innen

ﬂ REFERENT Ronny Vogel, Ausbildungsmeister Backer/Konditoren
Handwerkskammer fiir Oberfranken

o, GEBUHR 170,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



PRUFUNGSVORBEREITUNG

23.02.2022

FIT FUR DIE ZWISCHEN-
PRUFUNG — FACHVERKAUF

NIMM DIE ERSTE GROGBE HURDE DER LEHRZEIT

Uber die Halfte der Lehrzeit ist vorbei und du hast bereits viel gelernt. Dennoch flhlst du dich
hinsichtlich deiner Fertigkeiten noch unsicher? Dieses Seminar will Auszubildenden im Hin-
blick auf die anstehende Zwischenprufung wertvolle Tipps vermitteln und gezielt Schwachen
des Einzelnen erkennen und ausraumen. Bitte Arbeitskleidung mitbringen.

Verkaufsgesprach | Erstellung einer Quittung | Werbetrager Thekenaufsteller |
Herstellen belegter Snacks | Verpacken von Teegeback | Brétchenkorb |
Prasentationstisch | Tipps fur die Zwischenprifung

Q Z1IELGRUPPE Auszubildende im Verkauf im 2. Lehrjahr

=Do

REFERENT/INNEN  Kompetenzteam der Akademie Deutsches Backerhandwerk
Sachsen e.V.

o, GEBUHR 80,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwsSt.



FACHPRAXIS KONDITOREI

07.03.2022

MARZIPAN MODELLIEREN

MODELLIEREN EINMAL ANDERS

Das Modellieren mit Marzipan oder ahnlichen Materialien ist eine gleichermalfien klassische
wie moderne Kunst. Lassen Sie sich in unserem Kurs zeigen, wie auf rationelle, aber auch auf
aufwandigere Weise diverse Tiere, verschiedene Comicfiguren, Blumen und vieles mehr ent-
stehen. Arbeiten Sie mit unterschiedlichen Modelliertechniken, dekorieren und schminken Sie
die modellierten Figuren mit Airbrush und Pinsel und entwickeln Sie lhren individuellen Stil.
Bitte Arbeitskleidung mitbringen!

Marzipan verarbeiten | Grundformen herstellen | Rosen und Bliiten mit Blattern formen |
verschiedene Figuren, Obst, Tiere modellieren | saisonale Anlasse wie Ostern oder
Weihnachten | 3D-Relieftechniken

Q ZIELGRUPPE Auszubildende und Mitarbeiter/innen Konditorei

o

ﬂ REFERENTIN Sarah Gierig, Konditormeisterin und Schokoladen-Sommeliére

Q: GEBUHR 170,00 € | 120,00 € fur Auszubildende
inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



PRUFUNGSVORBEREITUNG

15.03.2022

FIT FUR DIE ZWISCHEN-
PRUFUNG - BACKERE]

NIMM DIE ERSTE GROGBE HURDE DER LEHRZEIT

Uber die Halfte der Lehrzeit ist vorbei und du hast bereits viel gelernt. Dennoch flhlst du dich
hinsichtlich deiner Fertigkeiten noch unsicher? Dieses Seminar will Auszubildenden im Hin-
blick auf die anstehende Zwischenprufung wertvolle Tipps vermitteln und gezielt Schwachen
des Einzelnen erkennen und ausraumen. Bitte Arbeitskleidung mitbringen!

Einweisung in Ofen und Maschinen | Herstellen von Backwaren (Schwerpunkte:
Weizenbrot, Brotchen und Flechtgeback) | Tipps fiir die Prasentation der Backwaren am
Prufungstag

Q Z1ELGRUPPE Auszubildende zum/zur Backer/in im 2. Lehrjahr

=Do

REFERENT/INNEN  Kompetenzteam der Akademie Deutsches Backerhandwerk
Sachsen e.V.

o, GEBUHR 80,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwsSt.



ORGANISATION & FUHRUNG

21. &
22.03.2022

NACHHALTIG AUSBILDEN

WEITERBILDUNG FUR AUSBILDER/INNEN IN DER BRANCHE
Ziel ist die Vermittlung moderner Werkzeuge fur eine nachhaltige Ausbildung. Sie erlernen
und vertiefen |hre Skills als Ausbilder/in und werden zudem mit einem Paket wissenschaftlich
fundierter und praxiserprobter Materialen ausgestattet:

Herausforderungen fiir Ausbildende: Was dndert sich? Was muss ich selbst &ndern? | neue
Standardberufsbildpositionen | Umweltschutz und Nachhaltigkeit | digitalisierte Arbeits-
welt | gesetzliche Vorschriften | Praxisbeispiele und Workshops | Anwendung der Kom-
petenzmatrix | Nachhaltigkeitsdreieck | Beispiele und Werkzeuge fir die digitale Unter-
stltzung in der Ausbildung | moderierter Dialog in der Seminargruppe

Q ZIELGRUPPE Ausbildende im Béckerhandwerk

o

ﬂ REFERENT/INNEN  Michael Rothe, Geschaftsfuhrer
Sandra Buttner, Aus- und Weiterbildungspadagogin
Akademie Deutsches Backerhandwerk Nord gGmbH

oy GEBUHR 69,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.

(unterstutzt durch offentliche Forderung)



FACHPRAXIS KONDITOREI

21.03.2022

DIE WELT
DER SCHOKOLADE

ENTDECKEN SIE DIE VIELSEITIGKEIT

»Neun von zehn Leuten mégen Schokolade. Der Zehnte lligt«

John Tullius (Amerikanischer Kinstler).

Kakao und Schokolade sind extrem beliebt und das liegt unter anderem an ihrer vielseitigen
Einsatzbarkeit: als Zutat zu Teigen und Massen, in Fullungen und Uberzlgen, fir Sahne und
Cremes, Pralinen und Schaustlcke. Lassen Sie sich von unserer Expertin Sarah Gierig in die
Welt der Schokolade entfUhren und entdecken Sie die unglaubliche Bandbreite dieses Roh-
stoffes. Bitte Arbeitskleidung mitbringen!

Uberziige und Glasuren | Herstellung von Pralinen | Dekoration von Torten | Tafel-
und Bruchschokolade | Mousse au Chocolat | Modellierschokolade | verschiedenste

Techniken

Q ZIELGRUPPE Mitarbeiter/innen und Auszubildende in der Konditorei

o

ﬂ REFERENTIN Sarah Gierig, Konditormeisterin und Schokoladen-Sommeliére
o, GEBUHR 200,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



ORGANISATION & FUHRUNG

28. &
29.03.2022

KONFLIKTMANAGEMENT

KONFLIKTE ERKENNEN UND LOSEN

Jeder Mensch und vor allem jede Fuhrungskraft ist immer wieder mit dem Thema Konflikte
konfrontiert. Im Team ist Sand im Getriebe oder es gibt Probleme mit einzelnen Mitarbei-
ter/innen. In diesem Seminar lernen Sie, was genau ein Konflikt ist und was nicht, wie
Konflikte eskalieren und vor allem welche Mdéglichkeiten es gibt, Konflikte zu losen.
Definition Konflikt | Konfliktarten | Eskalationsmodell nach Glasl | Konflikt-
l6sungsstile | Moderationsgespriach | Kommunikation im Konflikt | Harvard-Modell

Q ZIELGRUPPE Inhaber/innen und Fuhrungskrafte

o

ﬂ REFERENTIN Annette Furst, Diplom-Psychologin

o, GEBUHR 410,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



VERKAUF & MARKETING

25.04.2022

VERKAUFEN FUR
FORTGESCHRITTENE

IN VIER SCHRITTEN ZUM VERKAUFSERFOLG

Sie arbeiten schon einige Zeit in einer handwerklichen Backerei/Konditorei im Verkauf und
konnten bereits Erfahrungen sammeln? Trotzdem gelangen Sie in Situationen, in denen Sie
sich unsicher fUhlen und gern mehr Rustzeug hatten, um beim nachsten Mal professioneller
reagieren zu kdnnen. Mit unserem Schulungskonzept wollen wir Sie durch verschiedene
padagogische Methoden zum Verkaufsprofi machen.

Schritt 1: Wie mache ich aus einem guten ein besseres Verkaufsgesprach?

Schritt 2: Erweiterung des Wortschatzes durch Produktbeschreibungen

Schritt 3: Den richtigen Zusatzverkauf tatigen

Schritt 4: Auf Reklamationen angemessen reagieren

Die Referentin ist auch Uber das Seminar hinaus buchbar, sodass die Inhalte im Unternehmen
fortgefuhrt oder vertieft werden kénnen.

Q ZIELGRUPPE Mitarbeiter/innen im Verkauf

o

ﬂ REFERENTIN Michaela Rechel, Verkaufstrainerin

o, GEBUHR 200,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



FACHPRAXIS BACKEREI

26. &
27.04.2022

ZUCKERZIEHEN -
GRUNDLAGEN

ATTRAKTIVE SCHAUSTUCKE UND DEKOR SELBST HERSTELLEN
Die grundlegenden Fertigkeiten des Zuckerziehens gehdéren zum Handwerkszeug jedes
Konditors. Aber auch kreativ begabte und interessierte Backer/innen probieren sich gern an
diesem vielseitig formbaren Material aus. Konditorenweltmeister Manfred Bacher demonstriert
die Grundtechniken der Zuckerverarbeitung und zeigt beim umfangreichen praktischen
Training viele Tricks und Kniffe zur Herstellung ansprechender Zuckerarbeiten.

Bitte Arbeitskleidung mitbringen!

Tag 1 — Grundlagen: Zucker und Isomalt kochen und gieRBen, biegen, ziehen und blasen

Tag 2 — Anwendungen: Praktische Ubungen | Schleifen | Exotische Bliiten | Schaustiicke

Q ZIELGRUPPE Mitarbeiter/innen und Auszubildende in der Konditorei

REFERENT Manfred Bacher, Weltmeister der Konditoren
Café-Confiserie-Egger, Muhldorf a. Inn

=Do

o, GEBUHR 370,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



FACHPRAXIS KONDITOREI

02.05.2022

VEGANE KONDITOREI

DEN DAUERTREND FUR DEN EIGENEN BETRIEB NUTZEN

Vegane Erndhrung ist seit vielen Jahren ein anhaltender Trend. Immer mehr Menschen ent-
scheiden sich fur den bewussten Verzicht auf tierische Produkte. Wahrend im Bereich Brot
und Kleingeback die Herstellung veganer Backwaren vergleichsweise einfach ist, bringen der
Verzicht auf Eier und Milchprodukte im Konditoreibereich einige Schwierigkeiten mit sich.
Lassen Sie sich von unserer Referentin die Wege in die vegane Konditorei aufzeigen und
tauchen Sie in ein breit gefachertes Sortiment an verschiedenen Produkten ein, die ganz ohne
tierische Lebensmittel hergestellt werden. Bitte Arbeitskleidung mitbringen!

Vegane Pralinensorten in modernen Farben | Teegebackvariationen ohne tierische Roh-
stoffe | verfiihrerische Sahnetdrtchen ganz ohne Sahne | veganes Kuchensortiment

Q ZIELGRUPPE Mitarbeiter/innen in der Konditorei

o

ﬂ REFERENTIN Sarah Gierig, Konditormeisterin und Schokoladen-Sommeliere

o, GEBUHR 170,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



ORGANISATION & FUHRUNG

03.05.2022

INTENSIV-SEMINAR NR. 1

BESTELLWESEN INTENSIV

Die Branchensoftware BBN ist ein modernes, modular aufgebautes, jederzeit erweiterbares
und benutzerfreundliches Softwarepaket fur die backende Branche. Fir Anwender dieses
Programms bietet der Hersteller OK-Software Schulungen in unserem modernen Computer-
kabinett an.

Grundlagen der Bestellung | einfache, mehrfache Wochenbestellungen | Besonderheiten
und Varianten | Standardbestellung sinnvoll nutzen | Datumsverwaltung bei der
Bestellung | Bestellkorrekturen | Backzettelkorrekturen | Einstellen von Vordaten oder
Vergleichszeitraumen

Diese Weiterbildung bieten wir in Kooperation mit der Bundesakademie Weinheim an.

FUr das Seminar kann kein Frihbucherrabatt gewahrt werden.

Q ZIELGRUPPE Unternehmer/innen, FUhrungskrafte

o

ﬂ REFERENT Thomas Hentze, OK Software & Beratung GmbH

o, GEBUHR 360,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



ORGANISATION & FUHRUNG

04.05.2022

INTENSIV-SEMINAR NR. 2

STATISTIKEN, BERICHTE & KENNZAHLEN

Die Branchensoftware BBN ist ein modernes, modular aufgebautes, jederzeit erweiterbares
und benutzerfreundliches Softwarepaket fur die backende Branche. Fir Anwender dieses
Programms bietet der Hersteller OK-Software Schulungen in unserem modernen Computer-
kabinett an.

Statistiken lesen und sinnvoll einsetzen | Artikel ABC Statistik — Besonderheiten und
Ticken | Statistik Artikelgruppen — die haufigsten Fehler | Kassenstatistik — geballte
Informationen | Filialbericht selbst angepasst

Diese Weiterbildung bieten wir in Kooperation mit der Bundesakademie Weinheim an.

FUr das Seminar kann kein Fruhbucherrabatt gewahrt werden.

Q ZIELGRUPPE Unternehmer/innen, FUhrungskrafte

o

ﬂ REFERENT Rolf Kranzlein, OK Software & Beratung GmbH

o, GEBUHR 360,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwsSt.



FACHPRAXIS BACKEREI

16. &
17.05.2022

BELLA ITALIA

ITALIENISCHE BACKKUNST

Italien gilt als das Land der Lebensfreude, des guten Essens, des Weines und des Genusses.
Das gilt gleichermaRen fur traditionelle italienische Backwaren. Lassen Sie sich von unserem
Referenten Dario Bertarini, Prasident des italienischen Backer-Konditoren-Verbandes und
langjahriger Freund unserer Akademie, auf eine Reise durch die mediterrane Backkunst mit-
nehmen. Erleben Sie La dolce Vita in einem zweitagigen Praxisseminar. Das Seminar findet in
italienischer Sprache mit deutscher Ubersetzung statt. Bitte Arbeitskleidung mitbringen.
Traditionelle Vorteigfihrung | mildaromatische Sauerteige | Biga | Lievito Madre |
Arbeiten mit wenig Hefe | gut gelockerte aromatische Weizenbrote | Ciabatta | Foccacia

Q ZIELGRUPPE Unternehmer/innen und Mitarbeiter/innen Produktion

o

ﬂ REFERENT Dario Bertarini, Prasident des italienischen Backer-Konditoren-Verbandes

o, GEBUHR 320,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



PRUFUNGSVORBEREITUNG

18. &
19.05.2022

ENDSPURT KONDITOREI

TIPPS UND TRICKS FUR DIE ANSTEHENDE GESELLENPRUFUNG
Fast drei Jahre Lehrzeit hast du hinter dir. Nun steht die praktische Konditorengesellenprufung
an. In unserem Intensivseminar wollen wir dir die letzten Unsicherheiten nehmen und

du sollst Gelegenheit bekommen, Raumlichkeiten und technische Ausstattung der ADB
kennenzulernen. Hier wird fur den Bereich der HWK Dresden die Prufung stattfinden.
Mitzubringen sind: eigene Ideen und Vorstellungen, Skizzen fur das Schaustuck und die Torte,
spezielle Formen, Schablonen oder Dekomaterial, Arbeitskleidung und Fotoapparat/Handy!
Einweisung in Ofen und Maschinen | Verarbeitung von Schokolade | Herstellung von
Pralinen | Backen von Teigen und Massen | Tipps flir die Torte und das Schaustiick |
individuelle Priifungsvorbereitung | Ideen fur die Gestaltung des Prasentationstisches

Q ZIELGRUPPE  Auszubildende zum/zur Konditor/in im 3. Lehrjahr

o

ﬂ REFERENTEN Konditoreninnung Dresden

o, GEBUHR 180,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



ORGANISATION & FUHRUNG

23.05.2022

INTENSIV-SEMINAR NR. 3

KALKULATION UND CONTROLLING

Die Branchensoftware BBN ist ein modernes, modular aufgebautes, jederzeit erweiterbares
und benutzerfreundliches Softwarepaket fur die backende Branche. Fir Anwender dieses
Programms bietet der Hersteller OK-Software Schulungen in unserem modernen Computer-
kabinett an.

Richtige Anlage der Rohstoffe | Erstellung von Rezepten | Rezept, Teig und Artikel |
Grundlagen der Kalkulation — Vollkosten oder Teilkosten | Ermittlung von Zeiten und
Stundenkostensatz | Von der Kalkulation zum Profit-Center | interne Belastung oder
Verrechnungssatze | Vor- und Nachkalkulation | Betrachtung der Kostenstelle mit
realistischen Werten

Diese Weiterbildung bieten wir in Kooperation mit der Bundesakademie Weinheim an.

FUr das Seminar kann kein FrUhbucherrabatt gewahrt werden.

Q ZIELGRUPPE Unternehmer/innen, FUhrungskrafte

o

ﬂ REFERENT Rolf Kranzlein, OK Software & Beratung GmbH

o, GEBUHR 360,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



PRUFUNGSVORBEREITUNG

23.—
25.05.2022

ENDSPURT BACKERE]

TIPPS UND TRICKS FUR DIE ANSTEHENDE GESELLENPRUFUNG
Fast drei Jahre Lehrzeit hast du hinter dir. Nun steht die praktische Gesellenprtfung an. In
einem dreitagigen Intensivseminar wollen wir dir die letzten Unsicherheiten nehmen und
dich fit fur den Prufungstag machen. Mitzubringen sind: eigene Ideen und Vorstellungen, ggf.
spezielle Formen, Schablonen oder Dekomaterial, Arbeitskleidung und Fotoapparat/Handy!
Einweisung in Ofen und Maschinen | Herstellung von Feinen Backwaren und Torten |
Herstellung von Brot und Brétchen | Gestaltung eines Schaubrotes | Entwicklung von
Dekoren und Gestaltungsvarianten | Herstellung von perfektem Flechtgebéack |
individuelle Prifungsvorbereitung | Ideen fur die Gestaltung der Backwarenprésentation

Q Z1ELGRUPPE Auszubildende zum/zur Backer/in im 3. Lehrjahr

=Do

REFERENT/INNEN  Kompetenzteam der Akademie Deutsches Backerhandwerk
Sachsen e.V.

o, GEBUHR 200,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



PRUFUNGSVORBEREITUNG

23. &
24.05.2022

ENDSPURT FACHVERKAUF

GEZIELTE VORBEREITUNG FUR IHREN ERFOLG

Nach drei Jahren Ausbildung im Verkauf einer Handwerksbackerei steht die praktische
Abschlussprufung kurz bevor. Naturlich bist du aufgeregt, vielleicht auch unsicher und hast
Fragen, Ubungs- und Trainingsbedarf. In unserem Seminar haben wir fir dich samtliche
PrGfungsinhalte noch einmal aufbereitet und werden alle praktischen Prufungsschwerpunkte
durchspielen. Du bekommst Anregungen fur die Umsetzung der Prifungsanforderungen.
Neimm deine Priufung gut vorbereitet und selbstbewusst in Angriff!

Mitzubringen sind: eigene Ideen und Vorstellungen, Dekomaterial, Arbeitskleidung.
Gestaltung eines Werbetragers | Anrichten eines Friihstuckstellers | Brotkorb |
Gestaltung eines Prasentationtisches | fachgerechtes Schneiden und Verpacken |
Prasentation einer Kuchenplatte | Tipps und Tricks fur den Priifungstag

Q Z1ELGRUPPE Auszubildende zum/zur Fachverkaufer/in im 3. Lehrjahr

ﬂ REFERENT/INNEN  Kompetenzteam der Akademie Deutsches Backerhandwerk
Sachsen e.V.

o, GEBUHR 150,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwsSt.



ORGANISATION & FUHRUNG

24.05.2022

INTENSIV-SEMINAR NR. 4

RABATTE, PREISPFLEGE, PREISLISTEN & RECHNUNGEN

Die Branchensoftware BBN ist ein modernes, modular aufgebautes, jederzeit erweiterbares
und benutzerfreundliches Softwarepaket fur die backende Branche. Fir Anwender dieses
Programms bietet der Hersteller OK-Software Schulungen in unserem modernen Computer-
kabinett an.

Rabattsystem in BBN | Lieferzuschliage und andere Tools | Erstellen von individuellen
Preislisten | OP-Verwaltung in BBN sinnvoll nutzen | alles rund um die Rechnung |
Liefer- und Rechnungsadressen | Rechnungsnachdruck und Rechnungsversand |
Rechnungsausgangsbuch | Korrekturen von Rechnungen

Diese Weiterbildung bieten wir in Kooperation mit der Bundesakademie Weinheim an.

FUr das Seminar kann kein Frihbucherrabatt gewahrt werden.

Q ZIELGRUPPE Unternehmer/innen, FUhrungskrafte

o

ﬂ REFERENT Thomas Hentze, OK Software & Beratung GmbH

o, GEBUHR 360,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



FACHPRAXIS BACKEREI

30.05.2022

MEGATREND VEGAN

AUF DEN GESCHMACK KOMMEN

»Vegan ist der Megatrend des Jahrzehnts« titelte das Manager-Magazin und tatsachlich ist der
Bedarf an veganen Backwaren auch in unseren Backereien und Konditoreien angekommen.
In unserem Seminar zeigen wir Ihnen Méglichkeiten auf, mit verschiedenen Produkten in

den Trendmarkt Vegan mit all seinen Facetten einzusteigen. Lernen Sie die vegane Backstube
ohne tierische Inhaltsstoffe kennen. Bitte Arbeitskleidung mitbringen!

Grundlagen des veganen Backens | Verschiedene vegane Flillungen | Vegane Kuchen

und Tartes | Vegane Burger und Snacks | Vegane Friihstiicksvariationen, Pancakes und
Waffeln | Traditionelles Backen ohne tierische Inhaltsstoffe

Q ZIELGRUPPE  Unternehmer/innen, Mitarbeiter/innen in der Produktion

REFERENT Thomas Backenstos, Backer- und Konditormeister
Akademie Deutsches Backerhandwerk Stidwest e.V.

=Do

o, GEBUHR 170,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



FACHPRAXIS BACKEREI

08.06.2022

SPEZIALBROTCHEN

WENIGER IST MEHR

Brétchen gehdren zu den wichtigsten Artikeln in einer Backerei und oftmals sind sie ein
Aushangeschild des Betriebes. Doch wie viele Spezialbrotchensorten haben Sie im Angebot?
Viele? Zu viele? Manchmal ist weniger mehr. Das gilt sowohl fur die Sortimentsbreite als auch
fur den Rohstoffpool. In unserem Seminar zeigen Ihnen unsere Backmeister, wie mit wenigen
sauberen Rohstoffen unter Beachtung des »Clean baking«-Gedankens und unter Verwen-
dung von Vorteigen, Autolyse-Verfahren und handwerklichem Geschick IHRE individuellen
Spezialbrétchen entstehen kdnnen. Bitte Arbeitskleidung mitbringen!

Ciabattabrétchen | Dinkelvollkorn | Seelen | Brioche | Kartoffelbrétchen | Quark-
hefeteig | Hamburger Buns | Roggenbrétchen | Haferbrétchen | Laugengeback |
Osterbrétchen | und vieles mehr

Q ZIELGRUPPE Mitarbeiter/innen in der Backstube

ﬂ REFERENT/INNEN  Kompetenzteam der Akademie Deutsches Backerhandwerk
Sachsen e.V.

o, GEBUHR 170,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwsSt.



FACHPRAXIS KONDITOREI

20. &
21.06.2022

BETTYS
AUFBAUKURS Il

MODERNES CAKE-DESIGN MIT BUTTERCREME

Buttercreme als Dekorationsmaterial fur Torten erlebt, auch international, eine Renaissance!
Dass man mit Buttercreme mehr machen kann als nur einstreichen und Randgarnierungen
zeigen die Social-Media-Kanale und inspiriert auch die Kunden. Bettina ,Betty” Schliephake-
Burchardt zeigt in diesem Kurs, wie sich diese neuen Trends in der Backstube umsetzen
lassen. Alte Techniken werden neu interpretiert, vorhandenes Wissen und Material gezielt
eingesetzt. Im Kurs werden anhand von Dummy-Torten verschiedene Techniken gezeigt und
selbst ausprobiert.

Welche verschiedenen Buttercremes gibt es und welche eigenen sich zum dekorieren |
Einstreichen mit Buttercreme und neue Designs | Verwendung unterschiedlicher Tullen flr
Blumen, Dekorationen oder Randgarnierungen | Paletten-Messer-Technik

Q ZIELGRUPPE Mitarbeiter/innen in der Konditorei

o

ﬂ REFERENTIN Bettina »Betty« Schliephake-Burchardt, Star-Konditorin

o, GEBUHR 440,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



FACHPRAXIS KONDITOREI

23. 8
24.06.2022

BETTYS
BASISINTENSIVKURS

VERSCHIEDENE TECHNIKEN DER TORTENDEKORATION
Gerade als Anfanger mdchte man so viel wie méglich ausprobieren und weilR noch nicht,
welche Technik einem am meisten liegt und/oder Spaf? bringt. Anhand von Torten-Dummies
werden in diesem zweitagigen Seminar folgende Techniken vermittelt:

Torten eindecken und mehrstdckig stapeln | Arbeiten mit Blitenpaste | Techniken fur
die Herstellung von Blumen, Drahten, Farben und Zusammenbinden | Modellieren von
Figuren nach Bettys 1-2-3-Methode | Randgarnierungen mit EiweiBspritzglasur |
Umgang mit dem Spritzbeutel und Royal Icing

Nach intensiven zwei Tagen k&nnen die Teilnehmer/innen eigene Ideen fur Torten umset-
zen, den gangigen Anleitungen folgen und am Ende einen erstellten Torten-Dummy mit nach
Hause nehmen (Karton 30 x 30 x 40 cm notig). Bitte Arbeitskleidung mitbringen!

Q ZIELGRUPPE Mitarbeiter/innen in der Konditorei

o

w REFERENTIN Bettina »Betty« Schliephake-Burchardt, Star-Konditorin

o, GEBUHR 410,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



VERANSTALTUNGEN

25. & 26.06.

2022

BACKER BAR CAMP 8.0

ERFAHRUNGEN AUSTAUSCHEN UND IDEEN ENTWICKELN
Bereits zum achten Mal fuhren wir unser BackerBarCamp durch. Von einer kleinen lockeren
Veranstaltung mit einigen Teilnehmer/innen hat es sich zum Highlight in unserem Seminar-
jahr entwickelt — ohne dabei seinen Charakter zu verlieren. Ein lockerer Austausch, fachliche
Impulse, Diskussionen und Gesprache, Weiterbildung und Netzwerk. All das umrahmt von
gutem Essen, Musik, Grill, Bar und einem einzigartigen Ambiente. Wir freuen uns sehr auf
euch! Special Guests: Sauerteigbibliothekar Karl de Smet, Wild Bakers Johannes Hirth und
Joerg Schmid

Die weltweit einzigartige Sauerteigbibliothek aus Sankt Vith in Belgien | Praxisworkshops
im Backerei- und Konditoreibereich | Kaffee | Backwarenfotografie | Social Media |
franzésische Backkunst | Rechtliches | Marketing und Verkauf | BAKERTAINMENT

Q HINWEISE Das Programm wird lhnen nach Anmeldung rechtzeitig Ubermittelt. Bringen
Sie gern Freunde und Familie mit. Ubernachtung im benachbarten Gaste-
haus der Handwerkskammer auf eigene Rechnung maoglich.

o, PREIS 120,00 € pro Person/Wochenende,
inkl. Verpflegung, Seminare & Workshops zzgl. MwSt.



ORGANISATION & FUHRUNG

12. &
13.09.2022

SELBST- &
ZEITMANAGEMENT

PRIORITATEN SETZEN, EFFEKTIVITAT STEIGERN

Lars-Eric Unestahl sagte einmal: »Jeder Mensch hat am Tag 24 Stunden Zeit, der Rest ist eine
Frage der Prioritatensetzung«. Doch wie organisiere ich mich und meine Zeit so, dass ich
meine Ziele erreiche? Wie sehen gute Ziele aus und welche Menschen sind hier besonders
erfolgreich? Was tue ich gegen Aufschieberitis?

Gute Ziele | Prioritaten setzen | Covey | ALPEN-Methode | Zeitfresser | Pareto Prinzip |
NEIN-Sagen | Techniken gegen Aufschieberitis

Q ZIELGRUPPE Inhaber/innen und Fuhrungskrafte

o

ﬂ REFERENTIN Annette Furst, Diplom-Psychologin

o, GEBUHR 410,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



FACHPRAXIS BACKEREI

06.10.2022

DINKELSEMINAR

100 % DINKEL

Viele Backer backen gutes Dinkelbrot — doch kdnnte die Krume manchmal ein wenig saftiger,
die Frischhaltung besser, die Optik etwas schéner sein. Das sind wichtige Qualitatsmerkmale
fur den Kunden. Die Kunst besteht darin, die Teigausbeute zu erhdhen, ohne aber die Pro-
duktqualitat durch einen zu weichen Teig zu gefahrden. In diesem Workshop wird auf die
wichtigsten Punkte bei der Verarbeitung von Dinkel in Theorie und Praxis eingegangen.
Einsatz von Quell- und Briihstiicken | innovative Rohstoffe | milde Fermentation | nicht
saure Vorteige | bessere Bekémmlichkeit | Abbau von FODMAPS | intensiver Austausch
in der Seminargruppe | gemeinsames Backen verschiedener Dinkelrezepturen

Q ZIELGRUPPE  Mitarbeiter/innen in der Backstube

=Do

REFERENTEN Jochen Hofmann, der Backstubenoptimierer
Kompetenzteam der ADB Sachsen e. V.

o, GEBUHR 170,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.



ALLGEMEINE INFORMATIONEN



INFORMATIONEN

NUTZEN SIE UNSERE ANGEBOTE -
SCHNELL SEIN LOHNT SICH

Mit unserem Frihbucherrabatt kommen wir vor allem jenen Betrieben entgegen, die schon
viele Jahre in die Aus- und Weiterbildung ihrer Mitarbeiter/innen investieren und sich
damit sehr erfolgreich am Markt behaupten. Dieser Nachlass gilt fur eine Vielzahl unserer
Seminare, nicht jedoch fir die Uberbetriebliche Lehrunterweisung und fir Lehrgange mit

Abschlussprufung.



INFORMATIONEN

ANSCHRIFTEN & ANFAHRT

AKADEMIE DEUTSCHES SCHULVERWALTUNG

BACKERHANDWERK

SACHSEN E. V.

© Clemens-Muller-StraRe 2 © Hohe Strake 22
01099 Dresden 01069 Dresden
Telefon: 0351 8991160 Telefon: 0351 8991170
Fax: 0351 8991166 Fax: 0351 8991176

@ schule@baeckersachsen.de @ info@baeckersachsen.de
www.baeckersachsen.de www.baeckersachsen.de

=l Ansprechpartner/innen =l Ansprechpartnerinnen
André Bernatzky, Schulleiter Manuela Lohse, Geschaftsfuhrerin
Britta Bohnki, Leiterin Schulverwaltung Lydia Ziegert, Assistentin

Claudia Fritsch, Verwaltung

H.-Mende-StraRe

A

Am Lagerplatz

Meschwitzsti

AKADEMIE DEUTSCHES
BACKERHANDWERK SACHSEN E.V.

Else-Sander-Str.

Ch.-Blihler-Str.

Koénigsbriicker Strae




INFORMATIONEN

ANMELDUNG &
SEMINARBUCHUNG

Fur das Seminar

am

werden . Person(en) verbindlich angemeldet.

Name, Vorname

Name, Vorname

Name, Vorname

Antwort per Fax 0351 8991166 oder per E-Mail an schule@baeckersachsen.de
Mit meiner Unterschrift akzeptiere ich die Allgemeinen Geschaftsbedingungen der
Akademie Deutsches Backerhandwerk Sachsen e. V.

Ihre Daten werden gemaR der DSGVO verarbeitet und nur zum Zweck der DurchfUhrung der Veranstaltung
verwendet. Weitere Informationen finden Sie in unserer Datenschutzerklarung unter www.baeckersachsen.de.



INFORMATIONEN

ALLGEMEINE
GESCHAFTSBEDINGUNGEN

1. Geltung der Geschaftsbedingungen

Diese Geschéfts- und Teilnahmebedingungen gelten
fur alle Seminar- und Fortbildungsveranstaltungen
(auch Meisterkurse), die von der Akademie Deutsches
Backerhandwerk Sachsen e.V. durchgefuhrt werden.
2. Vertragspartner

In der genauen Einzelbeschreibung jedes Seminar-
oder Fortbildungsangebots ist der ausrichtende Ver-
anstalter genannt. Der genannte Veranstalter wird der
Vertragspartner des Anmelders. Anmelder ist, wer eine
Veranstaltung bucht. Anmelder und die fur den Besuch
der gebuchten Veranstaltung angemeldete Person
(Teilnehmer) mussen nicht identisch sein.

3. Anmeldung

Anmeldungen kénnen ausschlieBlich Uber das zur Ver-
fugung gestellte Online-Formular, per E-Mail, per Tele-
fax oder schriftlich erfolgen. Eine solche Anmeldung ist
stets ein fur den Anmelder bindendes Angebot an den
Veranstalter, einen Vertrag abzuschlieBen. Den Eingang
der Anmeldung erhélt der Anmelder bestatigt. Darin
alleine liegt noch keine Annahme des Angebots durch
den Veranstalter.

Der Veranstalter ist berechtigt, das Angebot des Anmel-
ders innerhalb von zwei Wochen durch Zusendung
einer Buchungsbestatigung anzunehmen. Diese kann
per E-Mail, per Fax oder schriftlich Gbermittelt werden.
Es besteht grundsétzlich kein Anspruch auf Teilnahme
an einer Veranstaltung. Die Anzahl der Teilnehmer ist
beschrankt. In der Regel berlicksichtigt der Veranstalter
Anmeldungen in der Reihenfolge ihres Eingangs.

4. Zahlung

Mit Zusendung der Buchungsbestdtigung erhalt der
Anmelder eine Rechnung. Auf der Rechnung ist das
Falligkeitsdatum angegeben. Der Rechnungsbetrag ist
bis zum Falligkeitsdatum ohne Skontoabzug zu bezah-
len. Ist ausnahmsweise kein Falligkeitsdatum angege-
ben, ist die Zahlung innerhalb von 14 Tagen ab Rech-
nungsdatum ohne Skontoabzug vorzunehmen.

Der Veranstalter weist darauf hin, dass eine Teilnahme
an der gebuchten Veranstaltung grundsatzlich nur
ermdglicht wird, wenn die Leistungen vor Inanspruch-
nahme bezahlt sind. Ausnahmen gelten nur, wenn der
Veranstalter eine abweichende Vereinbarung schriftlich
bestétigt.

5. Stornierung

Der Anmelder kann den Vertrag durch schriftliche
Erkldrung vor Beginn der gebuchten Veranstaltung
stornieren. In diesem Fall wird eine Bearbeitungsge-
buhr fallig. Die Bearbeitungsgeblhr betragt, sofern
nicht etwas Abweichendes vereinbart wurde, 25 Pro-
zent des vereinbarten Gesamtpreises, maximal jedoch
300 EUR, wenn die Stornierung bis zum 14. Tag vor
Beginn der gebuchten Veranstaltung erfolgt. Der Tag
der Veranstaltung zahlt dabei nicht mit. Storniert der
Anmelder danach, betragt die Bearbeitungsgebuhr 50
Prozent des vereinbarten Gesamtpreises. Erfolgt eine
Stornierung spater als bis zum 3. Tag vor Beginn der
Veranstaltung (Berechnung wie oben) oder erscheint
ein angemeldeter Teilnehmer nicht zur Veranstaltung,
ist der Veranstalter nicht verpflichtet, den vereinbarten
Preis zurlickzuzahlen.

In allen Fallen bleibt dem Anmelder der Nachweis vor-
behalten, dass dem Veranstalter kein oder ein geringe-
rer Schaden entstanden ist. Dem Veranstalter bleibt der
Nachweis vorbehalten, dass ihm ein hdherer Schaden
entstanden ist.

6. Ersatzteilnehmer

Far einen oder mehrere von ihm benannte Teilnehmer
kann der Anmelder Ersatzteilnehmer benennen. Aus
organisatorischen Grlinden ist dies nur bis zum 2. Tag
vor Beginn der gebuchten Veranstaltung (Berechnung
wie bei 5.) moglich. Der Veranstalter behélt sich vor,

ungeeignete Ersatzteilnehmer im Einzelfall abzulehnen.
Fir die Benennung von Ersatzteilnehmern entstehen
keine Kosten.

7. Leistungen des Veranstalters

Inhalt und Ablauf der Seminar- und Fortbildungsver-
anstaltungen kénnen der verdffentlichten Einzelbe-
schreibung entnommen werden. Sofern Prifungen
durch Dritte durchgefuhrt werden (wie z.B. bei Meis-
terprifungen), fallen i.d.R. Prufungsgeblhren an. Die
Durchfuhrung der Prufung ist nicht Leistung des Ver-
anstalters, die Prufungsgebuhren daher auch nicht
vom vereinbarten Gesamtpreis umfasst, sondern vom
Anmelder oder Teilnehmer separat zu zahlen. Fihrt der
Veranstalter selbst Prifungen durch, gelten gesonderte
Prifungsbestimmungen, die vom Anmelder oder Teil-
nehmer gesondert anzuerkennen sind.

Getrénke und Mahlzeiten sind nur dann und nur in dem
Umfang Bestandteil des Vertrages, wenn/wie dies in
der Einzelbeschreibung der gebuchten Veranstaltung
erwahnt wird. Fur Hotel- und Ubernachtungsleistun-
gen qilt 8.

Jeder Teilnehmer erhalt nach erfolgreicher Teilnahme
der gebuchten Veranstaltung Uber seine Teilnahme ein
Zertifikat.

8. Hotel- und Ubernachtungsleistungen

Finden die Einzelveranstaltungen eines Seminar- oder
Fortbildungsangebots an unterschiedlichen Tagen
oder Uber einen langeren Zeitraum statt, sind i.d.R.
Ubernachtungen am Veranstaltungsort nétig. Sofern
dies nicht ausdrucklich in der Einzelbeschreibung der
gebuchten Veranstaltung anderes angegeben wird,
sind die Ubernachtungen nicht Vertragsbestandteil und
damit auch nicht im Preis inbegriffen.

Etwas anderes gilt nur dann, wenn die Hotel- und
Ubernachtungsleistungen ausdricklich als Eigen-
leistungen des Veranstalters bezeichnet werden. Der
Veranstalter weist darauf hin, dass vom Anmelder bzw.
Teilnehmer Uber Hotel- und Ubernachtungsleistungen
geschlossene Vertrage nicht den unter 5. und 6. ange-
gebenen Bedingungen (Stornierung und Ersatzteilneh-
mer) unterliegen, sondern diese ggf. gesondert geklart
werden mussen.

9. Widerrufsrecht

Ist der Anmelder Verbraucher, steht ihm das folgende
Widerrufsrecht zu:

Widerrufsrecht

Sie kénnen Ihre Vertragserklarung innerhalb von einem
Monat ohne Angabe von Grinden in Textform (z.B.
Brief, Fax, E-Mail) widerrufen. Die Frist beginnt nach
Erhalt dieser Belehrung. Zur Wahrung der Widerrufs-
frist genuigt die rechtzeitige Absendung des Widerrufs.
Der Widerruf ist zu richten an: Akademie Deutsches
Backerhandwerk Sachsen e.V., Clemens-Mdller-Strake
2, 01099 Dresden, E-Mail: schule@baeckersachsen.de
Widerrufsfolgen

Im Falle eines wirksamen Widerrufs sind die beiderseits
empfangenen Leistungen zurlickzugewahren und ggf.
gezogene Nutzungen (z.B. Zinsen) herauszugeben.
Kénnen Sie uns die empfangene Leistung ganz oder
teilweise nicht oder nur in verschlechtertem Zustand
zurlickgewahren, mussen Sie uns insoweit ggf. Wer-
tersatz leisten. Verpflichtungen zur Erstattung von
Zahlungen mussen Sie innerhalb von 30 Tagen nach
Absendung lhrer Widerrufserklarung erflllen
Besondere Hinweise

Ihr Widerrufsrecht erlischt vorzeitig, wenn lhr Ver-
tragspartner mit der Ausfiihrung der Dienstleistung mit
Ihrer ausdricklichen Zustimmung vor Ende der Wider-
rufsfrist begonnen hat oder Sie selbst diese veranlasst
haben (z.B. durch Download etc.).

Ende der Widerrufsbelehrung

10. Haftung des Veranstalters

Der Veranstalter haftet nur flr grobe Fahrléssigkeit und
Vorsatz seiner gesetzlichen Vertreter, Erflllungsgehil-
fen, Verrichtungsgehilfen oder Angestellten. Dies gilt
nicht fir Schaden aus der Verletzung von Leben, Kérper
oder Gesundheit des Anmelders oder Teilnehmers, hier
haftet der Veranstalter auch fur sonstige Fahrlassigkeit.
Die Haftung ist auf typische vorhersehbare Schaden
beschrankt.

Bei Absage der gebuchten Veranstaltung durch den
Veranstalter infolge zu geringer Teilnehmerzahl, héhe-
rer Gewalt oder anderer Umsténde, die der Veranstal-
ter nicht zu vertreten hat (vgl. 12.), beschrankt sich die
Haftung des Veranstalters auf die Erstattung des bereits
bezahlten Preises. Eine Haftung wegen Reise- oder
Hotelkosten bzw. Arbeitsausfall besteht nicht.

11. Anderung von Inhalt und Ablauf der Veranstaltung
Der Veranstalter kann Inhalt und Ablauf der Veranstal-
tung anpassen oder einen anderen Referenten einset-
zen. Dies gilt nur, wenn der Gesamtcharakter der Ver-
anstaltung erhalten bleibt und die Anderungen fir den
Anmelder unter Berucksichtigung dessen Interessen
zumutbar sind

12. Absage durch den Veranstalter

Der Veranstalter kann bei zu geringer Teilnehmerzahl
die Veranstaltung bis zu sieben Tage vor geplanter
Durchfiihrung (Berechnung wie bei 5.) absagen, sofern
fur eine bestimmte Veranstaltung keine andere Frist
vereinbart ist. Der Veranstalter wird in diesem Fall versu-
chen, einen Ersatztermin anzubieten. In Fallen hoherer
Gewalt oder in allen anderen Fallen, in denen der Ver-
anstalter seine Hinderung, die Veranstaltung durchzu-
fUhren, nicht zu vertreten hat, kann er die Veranstaltung
bis zum letzten Tag vor deren geplanten Beginn absa-
gen. Zu diesen Féllen gehort auch die Erkrankung/der
Ausfall eines Referenten. Die Rechte des Anmelders
beschranken sich in diesem Fall auf die Erstattung des
bereits bezahlten Preises (siehe 10.). Auch die Teilneh-
mer haben keine weitergehenden Rechte.

13. Datenschutz

Der Veranstalter ist verpflichtet, alle einschlagigen
Datenschutzgesetze (insb. Bundesdatenschutzge-
setz) einzuhalten. Der Veranstalter behandelt die ihm
Uberlassenen personenbezogenen Daten vertraulich.
Soweit der Anmelder nichts anderes angibt, diirfen die
Fachschulen oder die Mitgliedsverbande der ADB ihn
Uber zuklnftige Seminare und Fortbildungsveranstal-
tungen informieren. Diese Einwilligung kann jederzeit
widerrufen werden.

14. Gerichtsstand

Ist der Anmelder Kaufmann im Sinne des Handelsge-
setzbuchs, juristische Person des offentlichen Rechts
oder offentlich-rechtliches Sondervermégen, so ist
der Gerichtssand fir alle Verpflichtungen aus dem Ver-
tragsverhaltnis der Sitz des Veranstalters.

15. Rechtswahl

Es gqilt ausschlieflich das Recht der Bundesrepub-
lik Deutschland unter Ausschluss des UN-Kaufrechts
(CISG).

16. Salvatorische Klausel

Sollten Regelungen des Vertrages oder einzelne Rege-
lungen dieser Geschéfts- und Teilnahmebedingun-
gen unwirksam sein oder werden, so wird dadurch
die Gultigkeit der Ubrigen Regelungen nicht beruhrt.
Vielmehr vereinbaren Veranstalter und Besteller, eine
unwirksame Regelung durch eine wirksame zu erset-
zen, die dem wirtschaftlichen Erfolg der unwirksamen
Regelung moglichst nahe kommt. Dies gilt auch im Fall
von Regelungsliicken.

Stand: Januar 2013
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AXIS &

Kassentechnik

) 11 DSUN | IndaerieiCchte asslere

© O 0 O

Losungsfindung Verkauf Lieferung & Installation Rund-um-Betreuung

AXIS BRANCHENSYSTEME & KASSENTECHNIK GMBH .
Frankenberger Str. 216 | D-09131 Chemnitz | Tel.: 0371/35 02 87 | E-Mail: info@axis-kassen.de axis-kassen.de




UNTERSTUTZER

Hanna Haubold,
Konditormeisterin,
Dresden

Flir meisterhaftes Backer- und

Bezirksdirektion Katharina Sinn
Am Lagerplatz 8

01099 Dresden

Telefon 0351 8119817

Generalagentur Ulrich Jasch
Zliner Strafle 14

09212 Limbach-Oberfrohna
Telefon 0371 4330079

WI R SI N D Mit freundlicher Unterstiitzung

durch den Zentralverband des
B C K E R Deutschen Béckerhandwerks e. V.

Konditorenhandwerk — das SI-Meisterstiick.

Mit dem Sl-Meisterstiick, der umfangreichen Gewerbeabsicherung exklusiv fir das Lebensmittelhandwerk, schiit-
zen Sie lhren Betrieb optimal bei Personen-, Sach- und Vermodgensschaden. Und als Extra: Der einzigartige
Baustellen-Schutz, der Sie wahrend der Dauer einer Baustelle mit umsatzfordernden MaBnahmen unterstitzt.
Profitieren Sie von unseren Sonderkonditionen fiir Innungsmitglieder. Nahere Informationen finden Sie unter:
www.wir-sind-baecker.de/meisterstueck. Oder schreiben Sie uns direkt an: lebensmittelhandwerk@signal-iduna.de

Unsere Spezialisten fiir das Lebensmittelhandwerk:

Hauptagentur Ronny Schaufel
Am Heinrichstollen 15

08468 Reichenbach Im Vogtland
Telefon 03765 22371

Hauptagentur Uwe Leser
Albertistraie 6a
99102 Klettbach
Telefon 036209 434021

SIGNAL IDUNA @

gut zu wissen
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— Ost eG

Die BAKO Ost eG

Ein modernes Dienstleistungsunternehmen fir Backer,
Konditoren und Pfefferkiichler mit Gber einhundert Jahren
Know-How.

Als ein innovativer Vollsortimentslieferant mit einem
ausgepragten und umfassenden Dienstleistungsprofil
stehen wir fUr eine nachhaltige, erfolgreiche und faire
Partnerschaft.

Unser Leistungsprofil umfasst die Lieferung von Back-
rohstoffen, Papier und Verpackung, Handelswaren, Maschinen,
Gerdten, Ausristungen und Hilfsstoffen sowie Beratungs-,
Projektierungs-, Wartungs- und andere Dienstleistungen
durch Backmeister, EDV-Spezialisten, Techniker und
Betriebswirtschaftler.

Wir gestalten Zukunft!

Leistungen und Konzepte

/-

/-

/-

-

P

/-

Betriebswirtschafliche Beratung
Verkaufsforderung und
Marketing

Unternehmens- und
Standortkonzepte

Technischer Kundendienst

Finanzierung von
Investitionsvorhaben

Unterstiitzung bei der
Beantragung von Fordermitteln

Fachberatung

. Brotkonzept
~ Snackkonzept
~ Kaffeekonzept

BAKO Ost eG Bicker- und Konditorengenossenschaft Sachsen-Brandenburg

Henningstralle 1 « 01665 Klipphausen

Telefon: 035245 779-0 « Fax: 035245 779-105 .« info@baeko-ost.de « www.baeko-ost.de
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BAKO Mitieldeutschland eG

..das Unternehmen fiir die Zukunft des Bécker- und Konditorenhandwerks in Mitteldeutschland

Photovoltaik- Anlage

* Unser Beitrag zur Energiewende

«  Klimaschutz - niedrige CO,-Emissionen

«  Pro Jahr 135 t CO,-Einsparung und
Erzeugung von 224.000 kWh

*  Unbegrenzt und zukunftssicher

Fertigstellung neue TK-Halle
-Projekt Zukunft-

= Fertigstellung aller Arbeiten im
August 2020

= 1Jahr Bauzeit

= Erweiterung um 3.300 Paletten-
stellpldtzen

Der Markt bestimmt unser Handeln —
,Kunde First!*

by BAKO Mitteldeutschland eG

St. Egidien: Ahornstr. 3 Betrieb Krostitz: Hilchenbacher Str. 9 a
09356 St. Egidien 04509 Krostitz
Telefon: 03 72 04/56-0 Telefon: 03 42 95/7 44-0
Telefax: 03 72 04/7 20 50 Telefax: 03 42 95/7 44 99
Email: lic@baekomitteldeutschland.de Email: lei@baekomitteldeutschland.de

Internet:  www.baekomitteldeutschland.de
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Die neue Lust
auf flafer

FermFresh® Hafer istdss

fermentierte Frischprodukt fur haferstarke Gebacke
voller Urspringlichkeit und Frische:

O aromagereifte ganze Haferkerne A
O veredelt mit HaferFerment
O clean label UNlFERM

uniferm.de

FIGH - TinRl¢
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EIN KAFFEE-KONZEPT FUR UNSERE ZUKUNFT

®
FAIRTRADE
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CONTOUR
III L A DENIDBAWU

BERATUNG

lhre Vorstellungen zu geplanten Projekten nehmen wir in einem ,Erstgespréch*
gern auf, besuchen das jeweilige Objekt und erstellen auf Wunsch ein detailliertes
AufmaB. Diese Vorgehensweise versetzt uns in die Lage, einen Entwurf als
Grundlage fur weitere Abstimmungen mit Ihnen zu gestalten.

PLANUNG

In dieser Phase werden Uber Ideenskizzen, computergestifzte Zeichnungen,
Materialauswahl, Installations-, Beleuchtungs- und Montagepldne die Vor-
aussetzungen fUr die Redlisierung des Vorhabens geschaffen.

FERTIGUNG

Eine hochwertig ausgestattete Produktion, in welcher modernste CNC-Technik mit
handwerklicher Arbeit vereint wird, ermdglicht alle Leistungen des zeitgemd&Ben
Tischlerhandwerks.

BAUSTELLENORGANISATION

Sorgfdltige Vorbereitungen aller baulichen MaBnahmen, die Bereifstellung der
erforderlichen Fachfirmen sowie Bauabsprachen vor Ort sorgen fir die
gewunschte rdumliche Situation.

MONTAGE

Unsere Montageteams, welche sich durch hohe fachliche Kompetenz und
langjéhrige Erfahrung im Innenausbau auszeichen, sind mit perfekt aus-
gestatteten Fahrzeugen unterwegs, um lhre und unsere Vorstellungen in die
Realitdt umzusetzen.

4 %,
01187 Dresden : 58119 Hagen
' Zwickauer StraBe 39 N LangenkampstraBe 1 ‘

www.contour-ladenbau.de
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Bergstrale 4

Ernst Nestler & S6hne GmbH

Tel.. 03763 27 17

Individueller Ladenbau aus Sachsen info@ladenbaurnestler.de

www.ladenbau-nestler.de

1889

Qualitat &
Innovation

pragen unsere Arbeit

Planung &
Konstruktion

aus einer Hand

Solides
Handwerk

direkt aus unserem
Betrieb

Tradition &
Erfahrung

Familienbetrieb seit 1889
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KOMPLET Aroma-Star Universal

Das Premium-Brotchenbackmittel von KOMPLET!

UNIVERSELLES BACKMITTEL FUR ALLE
WEIZEN- UND DINKELGEBACKE MIT
-

EINER FEINEN MALZNOTE.
.

- %
e ’

e y
__.:\M -

S

Produktvorteile: Gebackvorteile:

® Hohe Leistungsfihigkeit e Hervorragender Geschmack

e Einfache Anwendung Ansprechendes Volumen

e Fiir alle Fithrungen geeignet Ein typisches Aussehen

GleichmifBige Porung

Erstklassige Rosche

Abel + Schifer, KOMPLET- KOMPLET Berlin
Backereigrundstoffe GmbH & Co. KG Tel.: 030/723972-0

®
c:k
‘ Tel.: 06898/9726-0 info.berlin@komplet.com
st

info@komplet.com

www.komplet.com
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BOCKER GLUTEN FREE

that’s our business

BOCKER, der Sauerteig-Spezialist und Vollsortimenter

teig, dreht sich seit der Griindung 1910

alles um das Thema Sauerteig. Das
Familienunternehmen in der vierten Genera-
tion fermentiert und versendet weltweit hoch-
wertige, natlrliche Sauerteig-Produkte. Der
Einsatz von Sauerteig, egal ob als Starter oder
in fliissiger, pastdser oder getrockneter Form,
bringt eine Vielzahl an Vorteilen mit sich. Einer
der wichtigsten Aspekte ist die hohe Qualitat
der Backwaren, die mit BOCKER Sauerteig
hergestellt werden. Das betrifft zum einen

Bei BOCKER, dem Spezialisten fiir Sauer-

Ernst BOCKER GmbH & Co. KG | info@sauerteig.de | www.sauerteig.shop | www.boecker-bpure.de | www.boecker-showroom.de

die Textur und Haltbarkeit, zum anderen aber
auch den Geschmack und das Aroma. Mit dem
BOCKER Reinzucht-Sauerteig Starter begann
die  Erfolgsgeschichte des Unternehmens.
Mittlerweile setzt er den Standard fiir die
Sauerteig-Fermentation. Als besonderen Ser-
vice kénnen der BOCKER Reinzucht-Sauerteig
Roggen oder Weizen als Dauer-Abonnement
bestellt werden. Das Sortiment des Sauerteig-
Spezialisten umfasst rund 160 Produkte flir
alle Bedrfnisse und Anwendungsfalle.

Mit den Produkten von B:PURE bietet BOCKER
zudem ein glutenfreies Sortiment von fertig
gebackenen Broten, Brétchen und Kuchen an,
die frisch und handwerklich mit Sauerteig her-
gestellt werden.

Weitere Infos finden Sie unter:
www.sauerteig.de
www.boecker-showroom.de

0] {10

Die SHB prasentiert die SBS TOP — eine Multi-Risk-Police
mit herausragendem Leistungsspektrum inklusive
dynamischer Betriebschlief3ungsklausel.

SHB Allgemeine VersicherungVVaG |

shb-versicherung.de

| Telefon: 02223 92170 |

lhre Sicherheit ist unser Handwerk.
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Wir digitalisieren die Backbranche

Neue Perspektiven fiir Ihr Bickereigeschaft

Kundenkarten

,Backerei 4.0 mit ,Backerei 4.0 mit

Samuelson BackPro: Samuelson BackShop:

v’ Vertrauen Sie Ihr Hochfrequenz- v" Rechnen Sie Cent-genau mit
geschaft nur einer leistungsstarken dem Finanzamt ab mittels
Warenwirtschaft an MwSt-Split

v Vereinfachen und beschleunigen Sie v Vergleichen Sie jederzeit
Ihre Dispo- und Sortimentsplanung Ihre Filialumsatze via Mobile
deutlich Auswertungen

v’ Steigern Sie Ihre Mitarbeiter- v Generieren Sie mehr Umsatze
produktivitat durch individuelle durch digitale Gutscheinkarten
Rollencenter

Perfekt und effizient im Zusammenspiel, aber auch kompatibel mit anderen Systemen —
das ERP-System BackPro und die Kassenldésung BackShop von Samuelson.

samuelson.de
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ALS ALLES SELBST

IN

ZU NEHMEN.

Gemeinsam anpacken.

Starken Sie lhre Mitarbeiter und |hr Unternehmen mit dem betrieblichen
Gesundheitsmanagement der IKK classic. Zusatzlich gibt es 500 Euro Bonus
Mehr Infos unter www.ikk-classic.de/bgm

DIE HAND

| Ci?(KclassiC

lhre Gesundheit. Unser Handwerk.



