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Unsere Branche befindet sich in einem stetigen
Wandel und auch im Jahr 2025 stehen wir vor wich-
tigen Entwicklungen. Wahrend die Themen Energie-
preise und Fachkraftemangel weiterhin prasent sind,
richten wir diesmal unseren Blick auf neue Chancen
und Technologien, die unser Handwerk bereichern
kdnnen.

In diesem Jahr legen wir einen besonderen Schwer-
punkt auf mehrtagige Seminare zu langen Teigfuh-
rungen, die nicht nur die Qualitat der Backwaren
erhohen, sondern auch Genuss und Vertraglichkeit
deutlich steigern. Es ist uns gelungen, die internatio-
nalen Top-Referenten Claudio Perrando (Panama) und
Dr. Sven Mostegl (Dubai) nach Dresden einzuladen,
die ihr Wissen und ihre Erfahrungen mit Ihnen teilen
werden. Beide Kurse werden auf Deutsch abgehalten.
Ein weiterer spannender Bereich, den wir in unserem
Jahresprogramm aufnehmen, ist die Kunstliche Intel-
ligenz. Dieses Thema bietet enorme Potenziale fUr die
Optimierung unserer zukunftigen Arbeitsablaufe und
die Anpassung an die Bedurfnisse unserer Kunden.
Nutzen Sie die Gelegenheit, sich Uber die Moglich-
keiten der Digitalisierung und ihre Anwendung im
Backerhandwerk zu informieren.

Stefan Richter Manuela Lohse

Vorstandsvorsitzender, Vorstandsmitglied &

Landesobermeister Geschaftsfuhrerin

Fur 2025 haben wir nicht nur bewahrte Seminare im
Angebot, sondern auch neue Formate, die sowohl
Auszubildende als auch erfahrene Fachkrafte anspre-
chen. Die Qualifizierung unserer Mitarbeitenden bleibt
ein zentrales Anliegen. So bieten wir Seminare fur
Quereinsteiger, Grundlagenkurse und spezialisierte
Schulungen fur FUhrungskrafte an.

Ein ganz besonderes Projekt, das bereits fur 2026 in
Planung ist, wird unser Modulkurs zur Ausbildung als
Stollensommelier/-sommeliere sein. Hierzu werden
im Jahr 2025 weitere Informationen zum Kursverlauf,

zu den Zugangsvoraussetzungen etc. folgen.

In einer Zeit, in der Flexibilitat und Innovationsgeist
gefragt sind, gilt es, die Weichen fur die Zukunft zu
stellen. Nutzen Sie das Jahr 2025 auch, um in lhr
wertvollstes Kapital zu investieren: |hre Mitarbeiten-
den. Das Team der Akademie Deutsches Backerhand-
werk Sachsen e.V. steht Ihnen mit einem vielfaltigen
Seminarangebot zur Seite. Gemeinsam kénnen wir
die Herausforderungen der Branche meistern und die
Zukunft des Backerhandwerks gestalten.

Ihre Akademie Deutsches Backerhandwerk
Sachsen e. V.

Britta Bohnki
Schulleiterin

André Bernatzky
Schulleiter

Praxis Verwaltung
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Backermeister/in 25-371-2-025
M61 e

MEISTERSTUDIUM AUF

HOCHSTEM NIVEAU

Der Meisterstudienkurs an der Akademie Deutsches Backer- ﬁ REFERENT/INNEN

handwerk Sachsen e. V. bereitet Sie in Uber 1.200 Theorie- Kompetenzteam der Akademie Deutsches

und Praxisstunden umfassend auf alle vier Teile der Meister- Backerhandwerk Sachsen e.V. und externe
prufung vor: Referent/innen

Teil | Fachpraxis

Teil Il Fachtheorie Ty GEBUHR

Teil Ill Recht und Wirtschaft 6.100,00 € fUr alle vier Teile, inkl.

Teil IV Berufs- und Arbeitspadagogik. Lehrgangsunterlagen zzgl. PrufungsgebUhr
Es besteht die M&glichkeit, einzelne Teile zu buchen. Ein der Handwerkskammer Dresden

Meistertitel berechtigt auch ohne Abitur zum Hochschut-
studium. Fur die Kursteilnahme kénnen Fordermittel, z. B.

Meister-BAfOG, beantragt werden. Absolventen aus Sachsen

erhalten bei erfolgreichem Abschluss einen Meisterbonus in

Hoéhe von 2.000 Euro vom Freistaat Sachsen.

G AUS- & WEITERBILDUNG



Backermeister/in
M62

MEISTERSTUDIUM AUF
HOCHSTEM NIVEAU

Der Meijsterstudienkurs an der Akademie Deutsches Backer-
handwerk Sachsen e. V. bereitet Sie in uber 1.200 Theorie-
und Praxisstunden umfassend auf alle vier Teile der Meister-
prufung 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 Hochschul-
studium. Fur die Kursteilnahme kénnen Fordermittel, z. B.
Meister-BAf6G, beantragt werden. Absolventen aus Sachsen
erhalten bei erfolgreichem Abschluss einen Meisterbonus in
Héhe von 2.000 Euro vom Freistaat Sachsen.

08.12.2025—
10.07.2026

(| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e.V. und externe
Referent/innen

Ty GEBUHR

6.500,00 € fur alle vier Teile, inkl.
Lehrgangsunterlagen zzgl. PrufungsgebUhr
der Handwerkskammer Dresden

AUS- & WEITERBILDUNG ‘



Eignungskurs
Ausbilder/in A 37

EINE INVESTITION IN DIE ZUKUNFT
IHRES BETRIEBES

In Zeiten, in denen es immer schwieriger wird, geeignete
Fachkrafte zu finden, ist die Ausbildung von Azubis von
grofder Bedeutung. Um zukunftsorientiert und professio-

nell auszubilden, bedarf es neben der fachlichen auch einer
padagogischen Qualifikation. Diese wird mit der Ausbil-
dereignungsprufung nachgewiesen. Der Kurs bereitet Sie
umfassend auf diese Prufung vor. Der Unterricht findet immer
dienstags ganztagig statt. Die Prufung schlieRt sich unmittel-
bar an den Kurs an. Diese fachubergreifende Weiterbildung ist
auch fur Angehorige anderer Gewerke optimal geeignet.
professionelle innerbetriebliche Ausbildung | kompetenter
Nachwuchs anstelle von Fachkriaftemangel | rechtliche
und padagogische Kompetenz beim Umgang mit Azubis

6 AUS- & WEITERBILDUNG

12.08.—11.11.2025

Q ZIELGRUPPE

Ausbilder/innen und verantwortliche

Personen in Produktion und Fachverkauf

(| REFERENT
André Bernatzky, Schulleiter, Akademie

Deutsches Backerhandwerk Sachsen e. V.

5 GEBUHR
695,00 € inkl. MwSt. und

Lehrgangsunterlagen



Studium Backerei-
management

BERUFSBEGLEITENDES STUDIUM
FUR BACKERMEISTER/INNEN

Mit diesem Studium an der Hochschule der Wirtschaft fur
Management (HAWM) in Mannheim kénnen Sie ohne Ver-
dienstausfalle Ihre Kenntnisse und Fertigkeiten im betriebs-
wirtschaftlichen Bereich stark verbessern und einen Hoch-
schulabschluss als Bachelor of Arts Business Management/
Schwerpunkt Backereimanagement erwerben. Gemeinsam
mit Fachkollegen studieren Sie weitestgehend online mit eini-
gen wenigen Prasenzphasen. Studieninhalte:
Betriebswirtschaftslehre | Marketing | Human Resource
Management | Finanzierung & Investition | Risiko-
management | Backereimanagement | Controlling &
Reporting | Prozessmanagement | Mitarbeiterfiih-

rung | Nachhaltigkeitsmanagement | verantwortungs-
volle Unternehmensfiihrung | Innovationsmanagement &
Entrepreneurship

AB OKTOBER 2025

Q Z1ELGRUPPE

ambitionierte Backermeister/innen

o, GEBUHR
ca. 380 €/Monat (zzgl. Immatrikulations-

gebUhr und Semesterbeitrag)

Dieses Angebot wurde gemeinsam von der
HdWM und dem ADB-Verbund erstellt. Die
Anmeldung und Koordination ubernimmt

die Bundesakademie Weinheim.

AUS- & WEITERBILDUNG °



Stollensommelier/

. AB 2026
-sommeliere

DIE WEITERBILDUNG ZUM BELIEBTEN

TRADITIONSGEBACK

Rosinenstollen, Frichtestollen, Mohnstollen, Grubenstollen, ﬂ HINWEISE

Marzipanstollen, Rotweinstollen, Striezel, Klaben, Schittchen Weitere Informationen zum Kursverlauf,
und viele weitere — die Bandbreite an lokalen Varianten und zu Zugangsvoraussetzungen, Kosten etc.
auch an Stollenzutaten ist Uberaus vielfaltig. Fur das Backer- folgen im Jahr 2025.

handwerk, insbesondere in Sachsen, hat der Stollen eine
enorm historische und wirtschaftliche Bedeutung.

Mit der Ausbildung, die in Modulen mit Prasenzunterricht
und Heimlernphasen abgehalten wird, setzt die Akademie
Deutsches Backerhandwerk Sachsen e.V. den lang gehegten
Wunsch vieler Kolleginnen und Kollegen um, dem Kulturgut
Stollen eine verdiente Buhne zu bieten. In enger Partner-
schaft mit der Bundesakademie Weinheim, der Technischen
Universitat Dresden, dem Deutschen Brotinstitut, den BAKO-
Genossenschaften in Sachsen und weiteren Partnern aus
dem Backerhandwerk wird diese Weiterbildung ab 2026
exklusiv in Dresden angeboten.

G AUS- & WEITERBILDUNG



Uberbetriebliche
Lehrunterweisung

FACHPRAKTISCHE AUSBILDUNG IM

DUALEN SYSTEM - 1. BIS 3. LEHRJAHR

Die gesetzlich vorgeschriebene Uberbetriebliche Lehrunter-
weisung (ULU) fur Backer/innen und Fachverkaufer/innen im
Lebensmittelhandwerk/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 Teilnahme ist Pflicht fur alle
Auszubildenden. Die ULU findet nach den verbindlichen Rah-
menlehrplanen des Heinz-Piest-Instituts fur Handwerkstech-
nik an der Leibniz Universitat Hannover (HPI) zweimal im
Ausbildungsjahr statt. Die Planung der Kurse erfolgt in enger
Zusammenarbeit mit den zustandigen Handwerkskammern
und Berufsschulen. Fur die Auszubildenden stehen bei recht-
zeitiger Buchung Unterkunfte im benachbarten Gastehaus

der Handwerkskammer Dresden zur Verfugung.

GANZJAHRIG

Die ULU wird teilweise durch Fordermittel

des Landes/des Europaischen Sozialfonds
finanziert. Sie wird durch das Bundes-
ministerium fur Wirtschaft und Energie

gefordert.

Ceforden dunth

sl grand sine Bewchiumes
dei Deuticeni Bundestig

AUS- & WEITERBILDUNG E



Studienreise
Vietham

AUSBILDUNG UND BACKERHANDWERK
IN HANOI

Tauchen Sie ein ins Gewimmel der dynamischen Hauptstadt
Vietnams! Neben der Besichtigung verschiedener Sehens-
wurdigkeiten und einem Ausflug in die Halong-Bucht werden
die Themen Ausbildung und Backerhandwerk im Vordergrund
stehen. Geplant sind Besuche in mehreren Berufsschulen, im
Sprachzentrum der Cen Academy und im Goethe-Institut, wo
Sie mit Schiler/innen ins Gesprach kommen kénnen. Probie-
ren Sie heimische Backwaren und lernen Sie die faszinierende
Kultur Vietnams kennen.

Besuch von Berufs- und Sprachschulen | Austausch mit
Azubis | Stadtbesichtigung Hanoi | Show im Wasserpup-
pentheater | Tagesausflug ins UNESCO-Weltnaturerbe
Halong-Bucht | Vietnams Kultur erleben

Anderungen vorbehalten

g VERANSTALTUNGEN

10.—18.01.2025

[ HINWEISE

Bitte wenden Sie sich bei Interesse an

die Geschaftsstelle des Landesinnungs-
verbandes.

o, LEISTUNGEN

6 Ubernachtungen mit Frihstiick in
einem 4- bis 5-Sterne-Hotel in Hanoi,
Verpflegung, deutsche Reiseleitung
1.500,00 € zzgl. Flug



Mitarbeiterbindung &
Motivation

ERFOLGSSTRATEGIEN UBER
GENERATIONEN HINWEG

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sind das hochste Gut in
einer Handwerksbackerei. Mit innen steht und fallt der Erfolg
des Betriebes. Die Gewinnung, Motivation und Bindung von
guten Mitarbeiter/innen zahlt daher zu den Aufgaben mit
hochster Prioritat in Ilnrem Unternehmen. Erarbeiten Sie mit
unserer erfahrenen Referentin konkrete Malinahmen, die
direkt auf Inren Betrieb zugeschnitten sind. Das Seminar
besteht aus zwei Modulen, die aufeinander aufbauen.
Modul 1 Mitarbeiterbindung in 12 Schritten | Motivation |
Demotivation | Umgang mit jungen Menschen | Genera-
tion Z | Generation Alpha | Einfluss digitaler Medien |
Identifikation mit dem Betrieb

Modul 2 Besprechung der Erkenntnisse aus Modul 1 |
Vertiefung der Themen | Losung méglicher aufgetretener
Schwierigkeiten | wissenschaftliche Erkenntnisse &
Erarbeitung von konkreten Strategien

13. & 14.01.2025
31.03.8 01.04.2025

Q Z1ELGRUPPE

Inhaber/innen und Fuhrungskrafte

(| REFERENTIN
Annette Furst, Diplom-Psychologin

o, GEBUHR

520,00 € je Modul (Anrechnung Fruh-
bucherrabatt bis 31.12.2024 maoglich),
1.000.00 € beide Module zusammen
(keine Anrechnung des Fruhbucherrabatts
moglich), inkl. Lehrgangsunterlagen,

zzgl. MwSt.

ORGANISATION & FUHRUNG a



Talentschmiede
Verkauf

DER SERVICE MACHT DEN UNTERSCHIED

Gerade im preisorientierten Wettbewerb sind die personli-
che Einstellung und der Umgang mit der Kundschaft zwei
wichtige Erfolgsbausteine. Dieser Workshop richtet sich

an engagierte Nachwuchsverkaufer/innen und motivierte
Quereinsteiger/innen, die Lust haben, mit ihrer Personlichkeit
authentisch und erfolgreich zu verkaufen. Dazu klaren wir
auch Fragen nach Kundenerwartungen an eine Backerei und
wie diese mit dem eigenen Engagement und den richtigen
Worten und Taten erfullt werden kénnen. Viele Service- und
Verkaufstipps sorgen fur einen motivierten Blick auf den eige-
nen Job und mehr Kundenorientierung.

g VERKAUF & MARKETING

27.01.2025

Q Z1ELGRUPPE

Verkaufer/innen und Seiteneinsteiger/innen

im Fachverkauf

(| REFERENT
Martin Bimpage, Verkaufstrainer

&% GEBUHR

350,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt. (Fruhbucherrabatt bis
31.12.2024)



Kunstliche
Intelligenz

KuUnstliche Intelligenz stellt fUr viele Unternehmen ein wichti-
ges Werkzeug dar, das universell eingesetzt werden kann und
auch eingesetzt wird. Die Nutzung ist aber mit Risiken und
rechtlichen Vorgaben verbunden, die es zu wissen gilt.

In diesem Online-Seminar erfahren Sie, welche rechtlichen
Aspekte sowie Dokumentations- und Nachweispflichten beim
Einsatz von KI-Systemen zu beachten sind. Sie lernen, wie Sie
das Risiko von arbeitsrechtlichen und Datenschutz-VerstoRen
minimieren. Mit dem Vermeiden haufig begangener Fehler,

starken Sie Ihr Unternehmen!

MO | 9-10.30 UHR | ONLINE



Wenn der Azubi
anders tickt als ich

DIE GENERATION Z VERSTEHEN

Auszubildende der Generation Z wachsen in einer digitalen
Welt mit standigem Zugang zu allen Informationen auf. Was
passiert, wenn sie nun auf einen beruflichen Alltag treffen, der
Dinge von ihnen fordert, mit denen sie bisher kaum konfron-
tiert waren? Wie kann Ausbildung so angelegt werden, dass
junge Menschen Interesse haben, sich auf Inhalte und Ausbil-
der/innen einzulassen?

Werte und Motivationen der verschiedenen Generationen |
Umgang mit verschiedenen Persénlichkeiten | Auseinan-
dersetzung mit anders zu fuhrenden Azubis | konkrete
Beispiele | verdnderte Erwartungen an Flihrungskrafte |
Rollenbilder | Feedback im Alltag | aktives Zuhéren und
gewaltfreie Kommunikation

G ORGANISATION & FUHRUNG

10. & 11.03.2025

Q ZIELGRUPPE

Inhaber/innen, Ausbildungspersonal und

FUhrungskrafte

(| REFERENTIN
Grit Schwamberger, Diplom-Psychologin,

reSource Dresden GmbH

o, GEBUHR
380,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.



Zucker trifft
Schokolade

IN PERFEKTEM EINKLANG

Schokolade und Zucker zahlen zu den vielseitigsten Rohstof-
fen in der Konditorei und lassen sich mit dem entsprechen-
den Know-how in kleine und groRe Kunstwerke verwandeln.
In diesem Seminar wollen wir beide Elemente kombinieren
und neue Kreationen entwickeln. Unser Referent wird Sie
mit seinen Rezepten, Fertigkeiten und Ideen inspirieren und
begeistern. Bitte Arbeitskleidung mitbringen!

verschiedene Desserts | zuckerreduzierte, fettreduzierte
und vegane Varianten | Verarbeitung von Isomalt | Kochen
von Glanzglasuren | veganes Schokoladenmousse in
Verbindung mit Pate de fruit | Pektine als Gelatineersatz |
Schokolade als Dekor, Bindemittel und Geschmackstrager

24. & 25.03.2025

Q ZIELGRUPPE
Mitarbeiter/innen in Backstube und

Konditorei

ﬁ REFERENT
René Klinkmuller, Vorsitzender des
Condi Creativ Club e. V., Patissier und
Konditormeister, Dipl.-Betriebswirt HWK,
zweifacher Goldmedaillengewinner mit

der Nationalmannschaft der Koche

oy GEBUHR
450,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

FACHPRAXIS KONDITOREI a



Endspurt Backerei

TIPPS UND TRICKS FUR DIE
ANSTEHENDE GESELLENPRUFUNG

Fast drei Jahre Lehrzeit hast du hinter dir. Nun steht die
praktische Gesellenprufung an. In einem dreitagigen Inten-
sivseminar wollen wir dir die letzten Unsicherheiten nehmen
und dich fit fur den Prufungstag machen. Mitzubringen sind:
eigene Ideen und Vorstellungen, ggf. spezielle Formen, Scha-
blonen oder Dekomaterial, Arbeitskleidung und Fotoapparat/
Handy!

Einweisung in Ofen und Maschinen | Herstellung von
Feinen Backwaren und Torten | Herstellung von Brot und
Brotchen | Gestaltung eines Schaubrotes | Entwicklung
von Dekoren und Gestaltungsvarianten | Herstellung von
perfektem Flechtgebéack | individuelle Prifungsvorberei-
tung | ldeen fur die Gestaltung der Backwarenpréasentation

@ PRUFUNGSVORBEREITUNG

31.03.-02.04.2025

Q ZIELGRUPPE
Auszubildende zum/zur Backer/in aus

Sachsen im 3. Lehrjahr

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

oy GEBUHR
270,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.



Endspurt Konditorei

TIPPS UND TRICKS FUR DIE
ANSTEHENDE GESELLENPRUFUNG

Die Konditoren-Innung Dresden m&chte mit diesem Seminar
die letzten Unsicherheiten vor der Gesellenprifung nehmen.
Die Azubis sollen in dem zweitagigen Intensivseminar auch
Raumlichkeiten und technische Ausstattung der ADB Sach-
sen kennenlernen, wo die Prufungen stattfinden werden.

Die Seminarinhalte werden durch die Konditoren-Innung
Dresden vorgegeben und orientieren sich eng am jeweiligen
Prafungsthema. Mitzubringen sind: eigene Ideen und Vorstel-
lungen, Skizzen fur das Schaustluck 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 flr die Torte und das Schau-
stick | individuelle Priifungsvorbereitung | Ideen fiir den
Prasentationstisch (Anderungen méglich)

31.03. &8 01.04.2025

Q ZIELGRUPPE
Auszubildende zum/zur Konditor/in

aus dem Bereich Dresden im 3. Lehrjahr

(| REFERENT/INNEN
Konditoren-Innung Dresden

&% GEBUHR
350,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

PRUFUNGSVORBEREITUNG Q



Endspurt
Fachverkauf

GEZIELTE VORBEREITUNG FUR
IHREN ERFOLG

Nach drei Jahren Ausbildung im Verkauf einer Handwerks-
backerei steht die praktische Abschlussprufung kurz bevor.
NatUrlich bist du aufgeregt, vielleicht auch unsicher und hast
Fragen, Ubungs- und Trainingsbedarf. In unserem Seminar
haben wir fur dich samtliche Prufungsinhalte noch einmal
aufbereitet und werden alle praktischen Prufungsschwer-
punkte durchspielen. Du bekommst Anregungen fur die
Umsetzung der Prufungsanforderungen. Nimm deine Pru-
fung gut vorbereitet und selbstbewusst in Angriff!
Mitzubringen sind: eigene Ideen und Vorstellungen, Dekoma-
terial, Arbeitskleidung.

Gestaltung eines Werbetragers | Anrichten eines Friih-
stlckstellers | Brotkorb | Gestaltung eines Prasentations-
tisches | fachgerechtes Verkaufsgesprach | fachgerechtes
Schneiden und Verpacken | Prasentation einer Kuchen-
platte | Tipps und Tricks fiir den Prifungstag

@ PRUFUNGSVORBEREITUNG

02. & 03.04.2025

Q Z1ELGRUPPE

Auszubildende zum/zur Fachverkaufer/in

aus Sachsen im 3. Lehrjahr

(| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e. V.

oy GEBUHR
220,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.



Meisterfrauen-
exkursion Athen

ANTIKE UND MODERNE ERLEBEN

Athen, die pulsierende Hauptstadt Griechenlands, ist reich an
Geschichte und Kultur. Ihre einzigartige Schonheit liegt in der
faszinierenden Kombination aus antiken Ruinen und moder-
nem Stadtleben. Begleiten Sie uns auf eine Reise voller kul-
tureller Highlights und entdecken Sie die Vielfalt traditioneller
Backwaren und moderner Cafés. Brot hat seit Jahrhunderten
einen besonderen Stellenwert in der griechischen Kultur.
Sowohl traditionelle Backereien als auch moderne Backstu-
ben bieten eine Vielzahl an Brotsorten und Geschmacksrich-
tungen an. Besuchen Sie mit uns verschiedene Backereien,
werfen Sie einen Blick hinter die Kulissen und tauschen Sie
sich mit Branchenexpert/innen aus.

Besuch mehrerer Backereien | Besichtigung verschiedener
Sehenswirdigkeiten | griechische Kultur erleben
Anderungen vorbehalten

07.—10.04.2025

[ HINWEISE

Bitte wenden Sie sich bei Interesse an die

Geschaftsstelle des Landesinnungsverban-
des. Die genauen Kosten sind derzeit noch
in Planung und werden so bald wie mog-
lich bekannt gegeben. Wir arbeiten daran,
die besten Angebote fur Unterklnfte,

Transport und Aktivitaten zu sichern.

o, LEISTUNGEN

Hin- und Ruckflug, Transfer vor Ort,
3 Ubernachtungen mit Frihstuck,
Verpflegung

VERANSTALTUNGEN a



Stark im Verkauf

FORDERUNG DER PERSONLICHEN
UND FACHLICHEN FAHIGKEITEN VON
VERKAUFER/INNEN

»100 Brote zu verkaufen ist viel schwieriger als 100 Brote
zu backen« lautet ein alter Spruch im Backerhandwerk. Das
Engagement und die Fahigkeiten des Verkaufspersonals
bestimmen malfigeblich den Erfolg einer handwerklichen
Backerei. Fordern und entwickeln Sie Ihre Verkaufer/innen
mit unserem Trainingsprogramm Stark im Verkauf.
Erfolgsfaktoren im Verkauf | persénliche Wirkung |
Serviceelemente fur den Kunden | moderner Empfehlungs-
verkauf | Impulspunkte in der Backerei | Merkmale einer
tageszeitgerechten Warenprasentation | Verkostungen
strukturiert durchfihren | Umgang mit Kunden-
beschwerden | u.v.m.

g VERKAUF & MARKETING

28. & 29.04.2025

Q Z1ELGRUPPE

Mitarbeiter/innen im Verkauf

(| REFERENT
Martin Bimpage, Beratung Training

Konzept

&% GEBUHR
380,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.



360° — Rundumblick
auf die E-Rechnung

DIE UMSETZUNG IN BACKEREIEN

In diesem Seminar erfahren Sie alles, um sich auf die E-Rech-
nung vorzubereiten. Dabei handelt es sich nicht um Hexen-
werk, sondern eher um ein neues Rezept, das man mit etwas
Ubung gut umsetzen kann. Die erfahrenen Referent/innen
werfen einen Blick auf alle wichtigen Aspekte und zeigen
Ihnen, dass die Umstellung einfacher ist als das Herstellen
eines perfekten Sauerteigs. Ein Kollege aus der Branche wird
berichten, wie er das Thema Rechnungslegung seit Jahren
erfolgreich »backt« und damit seinen Laden rockt. Dazu
bringen Referenten von DATEV, der Finanzverwaltung, der
Kassenhandler und der Steuerberater noch ein paar Zuta-
ten mit, damit das neue Rezept in Ihrem Betrieb erfolgreich

umgesetzt werden kann.

J—
Ju—
—
—
.
S 1817

12.05.2025

Q ZIELGRUPPE

Inhaber/innen und Fuhrungskrafte

ﬁ REFERENT/INNEN
Claudia Thaller-Birkigt, Diplom-Kauffrau,
WNP Dr. Wasmer Thaller & Partner
Steuerberatungsgesellschaft PartG mbB
Thomas Neubert, Finanzverwaltung
Sachsen-Anhalt
Patrick Neubert, DATEV eG
Steve Kohler, Geschaftsfuhrer Axis GmbH

o, GEBUHR
250,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

ORGANISATION & FUHRUNG a



Kunstliche Intelligenz
iIm Handwerk

BACKE BACKE KUCHEN,
DIE KI HAT GERUFEN?

So weit ist es noch nicht. Es ist aber unbestreitbar, dass im
Rahmen der Digitalisierung auch die kunstliche Intelligenz
Einzug ins Handwerk halt. Die Ansatze sind sehr individuell —
eine KI-Losung im Kfz-Gewerk hat ganz andere Schwer-
punkte als in unserem Bereich. In diesem Seminar wollen wir

daher zeigen, was Kl in Backerei und Konditorei zu bieten hat,

wo sie bereits heute eine Hilfe ist und vor welchen Heraus-
forderungen die Technik noch steht.

Was ist KI? | Méglichkeiten im Handwerk | Lésungen fiir
das Backer- und Konditorenhandwerk | Erarbeiten eigener
Use-Cases | Schichtplan mit ChatGPT | Werbung auf
Social Media | Gruppenarbeit mit Coaching-Elementen |
Datenrdume und Datenzusammenhinge | Reflexion

a ORGANISATION & FUHRUNG

13.05.2025

Q ZIELGRUPPE

Inhaber/innen und Fuhrungskrafte

o
ﬂ REFERENT
Robert Falkenstein, KI-Trainer vom

Mittelstand-Digital Zentrum Handwerk

o GEBUHR

kostenfrei dank Forderung durch das
Mittelstand-Digital Zentrum Handwerk,
20,00 € Unkostenpauschale fur
Seminarverpflegung

Mittelstand-Digital
Zentrum
Handwerk
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Masterclass
Claudio Perrando

Claudio Perrando ist ein international renommierter Artisan
Backer. Geboren in Deutschland mit italienischen Wurzeln
lebt er heute in Panama und ist auf der ganzen Welt zu

Hause — ein Globetrotter des Sauerteigbackens. Sein Marken-
zeichen sind auRergewdhnliche Sauerteigbrote mit spektaku-
laren Open-crumb-Krumenstrukturen. Als Quereinsteiger hat
er in seiner Uber 20-jahrigen Backerkarriere sehr eigene, neue
Backmethoden entwickelt. Claudio Perrando gibt nicht nur
erfolgreich Backkurse, sondern arbeitet auch als Berater fur
kleine und groRe Backereien rund um den Globus.

Bitte Arbeitskleidung mitbringen!

LEGO-Methode | Pan de Cristal | Open-crumb-Technik |
verschiedene Vorteigvariationen von Madre, Poolish,
Sauerteig | Tartine Brot | Roggenbrot | Borodinsky Brot |
Ciabatta | Focaccia | Country Potato Brot | Panettone |
Brioche | u.v.m.

MO-MI | 9-16 UHR



BackerBarCamp Xi

DAS JAHRESHIGHLIGHT

Nach zehn fantastischen Jahren BackerBarCamp fur und mit
euch wollen wir neue Wege gehen und die Veranstaltung
etwas anders ausrichten. Das 11. BBC findet ausschliel3lich
an einem Samstag statt. Wir beginnen wieder mittags und
werden ab Nachmittag bis in den Abend hinein Workshops
durchfuhren. Der spate Abend ist dann fur Genuss und
Gesprache vorgesehen. Lasst euch von unserem neuen Kon-
zept Uberraschen.

Workshop Brot | Workshop Konditorei | Genuss und
Sensorik | Verkauf und Marketing | Digitalisierung und Kl |
viele spannende Referent/innen und Themen

a VERANSTALTUNGEN

14.06.2025

[ HINWEISE

Das Programm wird nach Anmeldung

rechtzeitig Ubermittelt.

&% GEBUHR
120,00 € pro Person inkl. Verpflegung,
Seminare & Workshops, zzgl. MwSt.



Von der Natur
zum Brot

Dr. Sven Mostegl steht fur eine Revolution im Brotbacken,
indem er traditionelle Techniken mit modernem Wissen Uber
Ernahrung vereint. Seine Mission: Menschen vitaler machen,
indem sie verstehen, was wirklich in inrem Brot steckt und
wie es in ihrem Korper wirkt. Seine Seminare sind einzigartig,
da sie nicht nur Techniken vermitteln, sondern das Verstand-
nis fur die tiefere Bedeutung des Brotbackens erweitern.
Unterstutzt von der DEBAG Deutsche Backofenbau GmbH
fordert er die Teilnehmenden heraus, das Brotbacken mit
neuen Augen zu sehen und ihre Erndhrung von Grund auf zu
Uberdenken. Bitte Arbeitskleidung mitbringen!

aromareiche, saftige Backwaren | erstklassige Frisch-
haltung | intensiver Geschmack | milde Saure | Top-
Qualitat | Einsatz verschiedener Fermentteige | Koch- und
Briihstiicke | innovative Rohstoffe | Herstellung lber Kiih-
lung | Tagesbackerei | gesundheitliche Aspekte des Brotes

MO & DI | 9-17 UHR



Psychische
Beeintrachtigungen

HILFESTELLUNGEN FUR DEN UMGANG
MIT MITARBEITENDEN

FUhrungskrafte, aber auch Teammitglieder mussen sich gele-
gentlich Auszubildenden und Mitarbeiter/innen stellen, die
sich anders verhalten bzw. Anzeichen psychischer Erkrankun-
gen zeigen. Dadurch wird das gemeinsame Arbeiten heraus-
fordernder und manchmal erschwert. Gemeinsam mit unse-
rer Referentin erarbeiten Sie sich Kenntnisse und Fahigkeiten
im Umgang mit psychisch auffalligen Mitarbeiter/innen.
Stérungen im Zusammenhang mit Sucht | Persoénlichkeits-
stérungen | affektive Stérungen | depressive Stérungen |
Borderline | Krisenintervention | Umgang mit psychischen
Ausnahmezustidnden

@ ORGANISATION & FUHRUNG

18. & 19.08.2025

Q ZIELGRUPPE

Inhaber/innen, Ausbildungspersonal und

FUhrungskrafte

(| REFERENTIN
Grit Schwamberger, Diplom-Psychologin,

reSource Dresden GmbH

oy GEBUHR
480,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.



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 verant-
wortungsvoller Position in einer Backerei und streben einen
Meistertitel an? Sie mdchten das Backerhandwerk mit lhrer
Kompetenz bereichern? Sie interessieren sich fur einen Meis-
terstudienkurs? Alle relevanten Informationen erhalten Sie an
diesem Infotag:

Ablauf der Kurse | Kosten | Férderungsméglichkeiten |
Zulassungsvoraussetzung | Priifungen | Unterbringung im
Gastehaus der Handwerkskammer Dresden

03.09.2025

Q Z1ELGRUPPE

ausgebildete Backer/innen oder

erfahrene Quereinsteiger/innen

(| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der ADB Sachsen

o, GEBUHR
kostenfrei

AUS- & WEITERBILDUNG a



Aktion. Preis.
Sortiment.

ERFOLGREICH IM VERKAUF

Sorgfaltig geplante Aktionen bieten Umsatzchancen, Kos-
tenvorteile und Handlungssicherheit fur ein Unternehmen.
Im Workshop betrachten wir probate Daueraktionen, inno-
vative Sonderaktionen und beantworten die Frage, welche
Angebote tatsachlich erfolgreich sind. Wir beleuchten die
Rahmenbedingungen fur schlagkraftige Verkaufswettbewerbe
und reden Uber ein MaRnahmenpaket fur Filialen in »Schie-
flage«. Zudem stecken wir Preisdifferenzierungsmaglichkei-
ten ab und diskutieren die Erfolgsfaktoren fur die EinfUhrung
von neuen Produkten. Ein konkreter und inhaltsstarker Work-
shop fur mehr Strategie-Power in Verkauf und Marketing.

@ VERKAUF & MARKETING

15.09.2025

Q Z1ELGRUPPE

Unternehmer/innen, Entscheider/innen,

Marketingverantwortliche

(| REFERENT
Martin Bimpage, Verkaufstrainer

&% GEBUHR
300,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.



Praktischer
Leistungswettbewerb

MACH MIT! NUTZE DEINE CHANCE!

Die Landesmeisterschaften fur Sachsen, Thuringen und Sach-
sen-Anhalt werden fur die prufungsbesten Backer/innen und
Fachverkaufer/innen der einzelnen Innungen als gemeinsamer
praktischer Kammer- und Landeswettbewerb an der Akademie
Deutsches Backerhandwerk Sachsen durchgefuhrt. Die Richt-
linien des Zentralverbandes sind fur den Wettbewerb verbind-
lich. Die Vorbereitung erfolgt in enger Abstimmung mit den
jeweiligen Handwerkskammern. Die ermittelten Landesmeis-
ter/innen qualifizieren sich fur die Deutsche Meisterschaft der
Backerjugend, die im November 2025 an der Bundesakademie
des Deutschen Backerhandwerks in Weinheim stattfindet.
Erfahrungen sammeln | attraktive Sach- und Geldpreise |
offentlichkeitswirksame Werbung fiir den Betrieb | Attrak-
tivitat des Betriebs fiir neue Azubis steigern | Nutzung des
Programms Begabtenférderung des Bundesministeriums
fiir Bildung und Forschung

22.09.2025

Q Z1ELGRUPPE

die besten Backer/innen und

Fachverkaufer/innen des Jahrgangs

VERANSTALTUNGEN a



Milde Fermentation
In Theorie und Praxis

BACKEN MIT KUHLER GARE

Spezielle TeigfUhrungen und gezielte Fermentation liegen
im Trend und ergeben Produkte mit langer Frischhaltung
und guter Bekbmmlichkeit. Dies gilt insbesondere fur Geba-
cke aus Weizen, Dinkel, Roggen und Urgetreide. In unserem
Seminar wollen wir Ihnen zeigen, wie Sie durch die Verar-
beitung von verschiedenen Fermentteigen und langer Teig-
fuhrung Gebacke mit bester Vertraglichkeit und Top-Qualitat
backen konnen. Bitte Arbeitskleidung mitbringen!
aromareiche, saftige Backwaren | erstklassige Frisch-
haltung | intensiver Geschmack | milde Saure | Einsatz
verschiedener Fermentteige | Koch- und Briihstlicke |
Top-Qualitdt | innovative Rohstoffe | Herstellung tber
Kiihlung | Tagesbackerei

g FACHPRAXIS BACKEREI

24.09.2025

Q Z1ELGRUPPE

Mitarbeiter/innen in der Produktion

o
ﬂ REFERENT

Jochen Hofmann, Backstubenoptimierer

o, GEBUHR
380,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.



Das Einmaleins
des Verkaufens

GRUNDLAGENSEMINAR FUR
QUEREINSTEIGER

Im Verkauf werden in Backereien oft Ungelernte beschaftigt,

die sich mit Fachbegriffen, kompetenter Beratung und
verkauferischem Know-how noch nicht auskennen. Damit
diese fachlich fundiert und qualifiziert verkaufen kénnen,

bieten wir ein handlungsorientiertes Zwei-Tages-Seminar an,

das in Verbindung von Theorie und Praxis die wesentlichen
Bausteine des Verkaufsalltags aufzeigt. Bitte Arbeitskleidung
mitbringen.

Verkaufspsychologie | Kérpersprache | Verhalten hinter
der Theke | sachkundiges Verpacken von Back- und
Konditoreiwaren | Warenkunde | lebensmittelrechtliche
Bestimmungen | Herstellung von Brot, Brétchen und
verschiedenen Feinen Backwaren | Abbacken von
Teiglingen im Ladenbackofen

24. & 25.09.2025

Q Z1ELGRUPPE

Quereinsteiger/innen im Verkauf

o
ﬂ REFERENT/INNEN

Kompetenzteam der ADB Sachsen

o, GEBUHR
380,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

VERKAUF & MARKETING a



Hygieneschulung

HYGIENEBEWUSSTSEIN IN PRODUKTION
UND VERKAUF

Bei der Arbeit mit Lebensmitteln steht die Hygiene im Vorder-
grund. Dazu muUssen die Mitarbeiter/innen jahrlich nach der
VO EG 852/2004 geschult werden. Um lhren diesbezlglichen
Pflichten nachzukommen und das Hygienebewusstsein Ihrer
Mitarbeiter/innen zu erhdhen, bieten wir Innen 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.

a BERATUNG

NACH
VEREINBARUNG

Q Z1ELGRUPPE

Innungsbetriebe, INnnungen

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

&% GEBUHR

100,00 €/Stunde zzgl. Vor-und Nach-
bereitungszeit sowie Fahrtkosten und
effektive Fahrtzeit



ALLGEMEINE
INFORMATIONEN



Bildung muss
nicht teuer sein

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 fur

die Uberbetriebliche Lehrunterweisung, Lehrgédnge mit
Abschlussprufung, Studienreise, Meisterfrauenexkursion und

Online-Seminare.

6 INFORMATIONEN

~~
:::31)] FRUHBUCHERRABATT

Auf Seminarbuchungen bis zum
31.01.2025 wird ein Fruhbucherrabatt in
Héhe von 10 Prozent gewahrt.
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Telefon: 0351 8991160 Telefon: 0351 8991170
Fax: 0351 8991166 Fax: 0351 8991176
schule@baeckersachsen.de info@baeckersachsen.de
www.baeckersachsen.de www.baeckersachsen.de
Ansprechpartner/innen Ansprechpartnerinnen
André Bernatzky, Schulleiter Praxis Manuela Lohse, Geschaftsfuhrerin
Britta Bohnki, Schulleiterin Verwaltung Sabine Sauske, Projektleitung Meisterfrauen- und

Claudia Fritsch, Assistenz/Sekretariat Studienreise



Anmeldung & Seminarbuchung

Fur das Seminar
am

werden Person(en) verbindlich angemeldet.

Teilnehmer/innen
Name, Vorname
Name, Vorname

Name, Vorname

Rechnungsadresse

Datum E-Mail Stempel & Unterschrift

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 Durchflhrung der Veranstaltung verwendet.
Weitere Informationen finden Sie in unserer Datenschutzerklarung unter www.baeckersachsen.de.



Allgemeine G

1. Geltung der Geschaftsbedingungen

Diese Geschafts- und Teilnahmebedingungen gelten fir alle
Seminar- und Fortbildungsveranstaltungen (auch Meisterkurse),
die von der Akademie Deutsches Backerhandwerk Sachsen e.V.
durchgeflhrt werden.

2. Vertragspartner

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

3. Anmeldung

Anmeldungen koénnen ausschlieBlich Uber das zur Verfigung
gestellte Online-Formular, per E-Mail, per Telefax oder schriftlich
erfolgen. Eine solche Anmeldung ist stets ein flr den Anmelder
bindendes Angebot an den Veranstalter, einen Vertrag abzuschlie-
Ren. Den Eingang der Anmeldung erhélt der Anmelder bestétigt.
Darin alleine liegt noch keine Annahme des Angebots durch den
Veranstalter.

Der Veranstalter ist berechtigt, das Angebot des Anmelders inner-
halb von zwei Wochen durch Zusendung einer Buchungsbestati-
gung anzunehmen. Diese kann per E-Mail, per Fax oder schriftlich
Ubermittelt werden.

Es besteht grundsatzlich kein Anspruch auf Teilnahme an einer
Veranstaltung. Die Anzahl der Teilnehmer ist beschrankt. In der
Regel berlicksichtigt der Veranstalter Anmeldungen in der Rei-
henfolge ihres Eingangs.

4. Zahlung

Mit Zusendung der Buchungsbestatigung erhalt der Anmelder
eine Rechnung. Auf der Rechnung ist das Falligkeitsdatum ange-
geben. Der Rechnungsbetrag ist bis zum Falligkeitsdatum ohne
Skontoabzug zu bezahlen. Ist ausnahmsweise kein Falligkeitsda-
tum angegeben, 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 ermdéglicht wird,
wenn die Leistungen vor Inanspruchnahme bezahlt sind. Ausnah-
men gelten nur, wenn der Veranstalter eine abweichende Verein-
barung schriftlich bestatigt.

5. Stornierung

Der Anmelder kann den Vertrag durch schriftliche Erklarung vor
Beginn der gebuchten Veranstaltung stornieren. In diesem Fall
wird eine Bearbeitungsgebuhr féllig. Die Bearbeitungsgebihr
betragt, sofern nicht etwas Abweichendes vereinbart wurde,
25 Prozent 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 ange-
meldeter Teilnehmer nicht zur Veranstaltung, ist der Veranstalter
nicht verpflichtet, den vereinbarten Preis zurlickzuzahlen.

In allen Fallen bleibt dem Anmelder der Nachweis vorbehalten,
dass dem Veranstalter kein oder ein geringerer Schaden entstan-
den ist. Dem Veranstalter bleibt der Nachweis vorbehalten, dass
ihm ein héherer Schaden entstanden ist.

6. Ersatzteilnehmer

Fur einen oder mehrere von ihm benannte Teilnehmer kann der
Anmelder Ersatzteilnehmer benennen. Aus organisatorischen
Grlnden ist dies nur bis zum 2. Tag vor Beginn der gebuchten
Veranstaltung (Berechnung wie bei 5.) moglich. Der Veranstalter
behalt sich vor, ungeeignete Ersatzteilnehmer im Einzelfall abzu-
lehnen. Fur die Benennung von Ersatzteilnehmern entstehen
keine Kosten.

eschaftsbedingungen

7. Leistungen des Veranstalters

Inhalt und Ablauf der Seminar- und Fortbildungsveranstaltungen
kénnen der verdffentlichten Einzelbeschreibung entnommen
werden. Sofern Prufungen durch Dritte durchgefuhrt werden (wie
z.B. bei Meisterprifungen), fallen i.d.R. Prifungsgebiihren an. Die
Durchflihrung der Prifung ist nicht Leistung des Veranstalters, die
Prafungsgebuhren daher auch nicht vom vereinbarten Gesamt-
preis umfasst, sondern vom Anmelder oder Teilnehmer separat
zu zahlen. Fuhrt 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 Einzelbeschrei-
bung der gebuchten Veranstaltung erwahnt wird. Fir Hotel- und
Ubernachtungsleistungen gilt 8.

Jeder Teilnehmer erhalt nach erfolgreicher Teilnahme der gebuch-
ten Veranstaltung Uber seine Teilnahme ein Zertifikat.

8. Hotel- und Ubernachtungsleistungen

Finden die Einzelveranstaltungen eines Seminar- oder Fortbil-
dungsangebots an unterschiedlichen Tagen oder Uber einen
langeren Zeitraum statt, sind i.d.R. Ubernachtungen am Veran-
staltungsort noétig. Sofern dies nicht ausdrlcklich in der Einzel-
beschreibung 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 Ubernach-
tungsleistungen ausdricklich als Eigenleistungen des Veranstal-
ters bezeichnet werden. Der Veranstalter weist darauf hin, dass
vom Anmelder bzw. Teilnehmer Uber Hotel- und Ubernach-
tungsleistungen geschlossene Vertrage nicht den unter 5. und 6.
angegebenen Bedingungen (Stornierung und Ersatzteilnehmer)
unterliegen, sondern diese ggf. gesondert geklart werden mussen.

9. Widerrufsrecht

Ist der Anmelder Verbraucher, steht ihm das folgende Widerrufs-
recht zu:

Widerrufsrecht

Sie kénnen lhre Vertragserklarung innerhalb von einem Monat
ohne Angabe von Grunden in Textform (z.B. Brief, Fax, E-Mail)
widerrufen. Die Frist beginnt nach Erhalt dieser Belehrung. Zur
Wahrung der Widerrufsfrist genligt die rechtzeitige Absendung
des Widerrufs. Der Widerruf ist zu richten an: Akademie Deut-
sches Backerhandwerk Sachsen e.V., Clemens-Mller-StraRe 2,
01099 Dresden, E-Mail: schule@baeckersachsen.de
Widerrufsfolgen

Im Falle eines wirksamen Widerrufs sind die beiderseits emp-
fangenen Leistungen zuruckzugewahren und ggf. gezogene
Nutzungen (z.B. Zinsen) herauszugeben. Kénnen Sie uns die
empfangene Leistung ganz oder teilweise nicht oder nur in ver-
schlechtertem Zustand zurtickgewahren, mussen Sie uns insoweit
ggf. Wertersatz leisten. Verpflichtungen zur Erstattung von Zah-
lungen mussen Sie innerhalb von 30 Tagen nach Absendung lhrer
Widerrufserklarung erflllen

Besondere Hinweise

Ihr Widerrufsrecht erlischt vorzeitig, wenn Ihr Vertragspartner
mit der Ausfuhrung der Dienstleistung mit Ihrer ausdriicklichen
Zustimmung vor Ende der Widerrufsfrist begonnen hat oder Sie
selbst diese veranlasst haben (z. B. durch Download etc.)

Ende der Widerrufsbelehrung

10. Haftung des Veranstalters

Der Veranstalter haftet nur fir grobe Fahrlassigkeit und Vorsatz
seiner gesetzlichen Vertreter, Erfullungsgehilfen, Verrichtungs-
gehilfen oder Angestellten. Dies gilt nicht fur Schaden aus der
Verletzung von Leben, Korper 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, hdherer Gewalt oder ande-
rer Umstande, die der Veranstalter 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 Veranstaltung anpas-
sen oder einen anderen Referenten einsetzen. Dies gilt nur, wenn
der Gesamtcharakter der Veranstaltung erhalten bleibt und die
Anderungen fiir den Anmelder unter Beriicksichtigung dessen
Interessen zumutbar sind.

12. Absage durch den Veranstalter

Der Veranstalter kann bei zu geringer Teilnehmerzahl die Veran-
staltung bis zu sieben Tage vor geplanter Durchfihrung (Berech-
nung wie bei 5.) absagen, sofern flr eine bestimmte Veranstaltung
keine andere Frist vereinbart ist. Der Veranstalter wird in diesem
Fall versuchen, einen Ersatztermin anzubieten. In Fallen héhe-
rer Gewalt oder in allen anderen Féllen, in denen der Veranstal-
ter seine Hinderung, die Veranstaltung durchzufuhren, nicht zu
vertreten hat, kann er die Veranstaltung bis zum letzten Tag vor
deren geplanten Beginn absagen. Zu diesen Fallen 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 Teilnehmer haben
keine weitergehenden Rechte.

13. Datenschutz

Der Veranstalter ist verpflichtet, alle einschlagigen Datenschutz-
gesetze (insb. Bundesdatenschutzgesetz) einzuhalten. Der Ver-
anstalter behandelt die ihm Uberlassenen personenbezogenen
Daten vertraulich. Soweit der Anmelder nichts anderes angibt,
durfen die Fachschulen oder die Mitgliedsverbande der ADB ihn
Uber zuklinftige Seminare und Fortbildungsveranstaltungen infor-
mieren. Diese Einwilligung kann jederzeit widerrufen werden.

14. Gerichtsstand

Ist der Anmelder Kaufmann im Sinne des Handelsgesetzbuchs,
juristische Person des offentlichen Rechts oder 6ffentlich-recht-
liches Sondervermaégen, so ist der Gerichtssand fur alle Verpflich-
tungen aus dem Vertragsverhaltnis der Sitz des Veranstalters.

15. Rechtswahl
Es qilt ausschlieRlich das Recht der Bundesrepublik Deutschland
unter Ausschluss des UN-Kaufrechts (CISG).

16. Salvatorische Klausel

Sollten Regelungen des Vertrages oder einzelne Regelungen die-
ser Geschéfts- und Teilnahmebedingungen unwirksam sein oder
werden, so wird dadurch die Gultigkeit der Ubrigen Regelungen
nicht berthrt. Vielmehr vereinbaren Veranstalter und Besteller,
eine unwirksame Regelung durch eine wirksame zu ersetzen, 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 Branchensysteme und Kassentechnik GmbH
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Kontakt: 040 6370 9940 - info@meister-kaffee.de - www.meister-kaffee.de
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AXIS &

Kassentechnik

@ Systemkassen @ Kassensoftware @& Selfordering
@& Registrierkassen @& Warenwirtschaft & Waagen - Etikettieren
O Stationare Kassen O Kundenbindungssysteme O Cash-Management-Systeme

O Mobile Kassen O Bar- und Kitchenmonitoring O Verbrauchsmaterial

STEFE  AXIS BRANCHENSYSTEME & KASSENTECHNIK GMBH
0

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




Neue Perspektiven fiir lhr Backereigeschaft A ‘?L c

samuelson.de

Neue Verkaufswege gehen -
Selfservice mit unserer Kassensofware BackShop und...

.. der BackShop-App ... dem Samuelson-Kiosk

« Angebote der Woche « Verkaufspersonal entlasten
direkt auf's Smartphone. und Personalkosten sparen.

+  Umsatzsteigerung durch « Bestellsystem, Infopoint und
kundenindividuelle Werbung. Kundenkartencheck in einem.

+ Neue Zielgruppen durch + Live Bestandsprifung mit
moderne Technologien. integrierten Artikelsperren.

G UNTERSTUTZER



Fachbicher fiir des Backer und Koaditorenbnndwek

DAS NEUE AUSBILDUNGSJAHR BEGINNT!

BERICHTSHEFTE
JETZT BESTELLEN

die einzigen Ausbildungsnachweise
(Berichtshefte) in gebundener Form

fur Backer/Béackerin,
Fachverkaufer/Fachverkauferin
und Konditor/Konditoren

Umfang: 160 Seiten,
auf 80 g/gm

mit betrieblichem
Ausbildungsplan

AB 100 EURO

BESTELLWERT
— LIEFERN WIR
VERSANDKOSTENFREI - 2
|
Berichtsheft
Firma
__ Exemplare Berichtsheft
Béacker
Preis: 21,50 Euro Vorname, Name
Artikelnr. BM10013
____ Exemplare Berichtsheft StraBe, Hausnummer
Fachverkéaufer
Preis: 21,50 Euro
Artikelnr. BM10017 PLZ, Ort
____ Exemplare Berichtsheft Telefon. E-Mail
Konditor '
Preis: 21,50 Euro
Artikelnr. BM10018 Datum, Unterschrift

shop.baeckerwelt.de ( Tel.: +49 (0)541 58 05 44-60 = Fax: +49 (0)541 58 05 44-99
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WIR FUR SIE ..,
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Gemeinsam zum Erfolg!

Die BAKO Mitteldeutschland eG betreut ca. 450 Mitgliedsbetriebe des Bécker- u
Konditorenhandwerkes aus Thiiringen, Sachsen und Sachsen-Anhalt.

Taglich geben wir unser Bestes, um Sie plnktlich mit allem Notwendigen zu versorgen.

... alles

for Backer

und

www.baekomitteldeutschland.de Konditoren

G UNTERSTUTZER

Mitteldeutschland eG




TRADITION UND INNOVATION

WIR GESTALIEN-ZUKUNFT

Die BAKO Ost eG

Ein modernes Dienstleistungsunternehmen fUr Backer,
Konditoren und Pfefferkichler mit Uber 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, Geraten, AusrUstungen und Hilfsstoffen
sowie Beratungs-, Projektfierungs-, Wartungs- und
andere Dienstleistungen durch Backmeister, EDV-
Spezialisten, Techniker und Betriebswirtschaftler.

Besuchen Sie unsere Homepage: www.baeko-ost.de

Digitalberatung und
Digitale Applikationen

Energie- und Klimaberatung

Unterstitzung bei der Beantragung
von Fordermitteln

Finanzierung von
Investitionsvorhaben

Technischer Kundendienst
Verkaufsférderung und Marketing

Fachberatung in den Bereichen
Backerei, Konditorei, Snack
und Kaffee

Filialkommissionierung

Mietkonzepte
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LADENBAU

Elektriker Sanitdr Frigorist  Trockenbau  Architektur Statik Maler  Fliesenleger

VOM ROHBAU ZUR INDIVIDUELLEN EINRICHTUNG

CONTOUR LADENBAU GmbH
Zwickaver StraBBe 39
01187 Dresden

C

Tel.: 0351 479 63 0 =
dresden@contour-ladenbav.de =~ —
www.contour-ladenbau.de ©

AUF SIE UND IHRE VORHABEN FREUEN WIR UNS

01187 Dresden
Zwickauer StraBe 39

www.contour-ladenbau.de




Qualitat &

' ' Innovation
pragen unsere Arbeit

Planung &
Konstruktion

Ernst Nestler & SOhne GmbH

Individueller Ladenbau aus Sachsen

Solides

1889 Bergstralie 4 | 08371 Glauchau | Tel.: 03763 27 17 Handwerk
info@ladenbau-nestler.de | www.ladenbau-nestler.de

direkt aus unserem
Betrieb

Tradition &
Erfahrung

Familienbetrieb seit 1889

O} O

Website Instagram

UNTERSTUTZER @




€iSUNION

lhr starker Partner fir den besten

Wir sind Deutschlands grofter,
bundesweit agierender, vielseitiger
Fachhandler fiir Speiseeisbedarf!

Unsere umfangreiche Produktpalette umfasst tber
4.000 Artikel. Bei uns erhalten Sie alles, was Sie fir
den erfolgreichen Betrieb lhres Eiscafés bendtigen.
Wir flihren die namhaften Hersteller der Branche und
mit unseren breit aufgestellten Hausmarken bieten
wir [hnen zudem hochwertige Produkte zu einem sehr
attraktiven Preis. Profitieren Sie zudem von unseren

|

Investition in lhre Zukunft!

Nutzen Sie unsere vielfaltigen Finanzierungsmaoglich-
keiten fiir neue Maschinen, Ihre Ausstattung oder
Einrichtung, ohne das Budget zu belasten. Neben top
Leasing- und Kreditangeboten, bieten wir attraktive
Mietkaufoptionen.

€iSUNION Gieflen
O Ursulum 2, 35396 Giel3en
Tel: +49 (0)6421-480292-19

€iSUNION Hannover
O Eisenstr. 22, 30916 Isernhagen
Tel: +49 (0)511-300258-38

E-Mail: technik@eisunion.de

‘ 16

eisunion gmbh

@ UNTERSTUTZER

laufend wechselnden
Angeboten und Aktionen mit groflartigen Rabatten.

Unser Sortiment setzt Trends und wird regelmaBig an
Ihre Bedirfnisse angepasst. Gemeinsam kénnen wir den
Markt gestalten. Darauf freuen wir uns!

Wir gewahrleisten lhnen
hochste Qualitat und Service!

Unser engagiertes Vertriebsteam steht lhnen person-
lich zur Seite. Wir helfen lhnen bei der Produktauswahl,
Technikfragen, lhrer Ausstattung und Einrichtung sowie
steuerrechtlichen Fragen, Griindungsvorhaben und allen
sonstigen Anliegen rund um den Betrieb lhres Eiscafés.
Nutzen Sie auch unsere professionelle Betreuung vor
Ort inkl. Montage- und Einweisungs-Service.

Unsere Kunden laden wir regelmaflig zu Produktvorfiih-
rungen, interessanten Weiterbildungen und Seminaren
ein. Auf Anfrage zeigen unsere Anwendungstechniker
Ihnen gerne in lhrem Labor die perfekten Techniken zur
Herstellung von bestem handwerklichen Speiseeis.

In unserer groflen Ausstellung in GieRen und Hannover
bieten wir lhnen im gemitlichen Ambiente einen Einblick
in unser Maschinenangebot, Eis- und Caffe-Sortiment.

Maschinenservice

Unsere hauseigenen Technikabteilungen in Gief3en und
Hannover garantieren lhnen eine kompetente Beratung
bei Neukauf, sowie einen Reparatur- und Wartungsser-
vice mit geschultem Personal.

Nutzen Sie auch unseren schnellen und unkomplizierten
WhatsApp Ersatzteilservice: +49 (0) 171 - 553 5649

Folgen Sie uns auf f @ in




Zeitgemalles Sortiment
fur jeden Anspruch!

. Y

Rohstoffe

Unser vielfaltiges Rohstoffsorti-
ment lasst keine Wiinsche offen.
Sie kénnen bei uns zwischen allen
top Marken und Lieferanten der
Branche wahlen.

R A - P

Ausstattung

Neben hochwertigem Geschirr
und ansprechenden to-go Artikeln
finden Sie bei uns viele Artikel fur

eine moderne Ausstattung und

Einrichtung Ihres Eiscafés.

Steigern Sie die Kundenbindung,
indem Sie to-go Artikel und Serviet-
ten mit lhrem Branding versehen.
Wir liefern lhnen viele Artikel mit
Ihrem Logo, Text und Design.

€iSUNION Zentrale

Gsteinacher Strafe 4, 90537 Feucht
Tel: +49 (0) 9128 -911819-0

888

3/
Snack & Bar

Egal zu welcher Jahreszeit - wir
bieten Ihnen die passenden Pro-
dukte und liefern auch leckere
Backwaren, Snacks, Getranke und
alles rund um das Thema Caffe.

Maschinen

Unser Verkaufsteam steht Ihnen
zur Seite, um die idealen Maschinen
und das passende Equipment aus-
zuwahlen. Unser Angebot umfasst
Technologie fiir jeden Anspruch.

Als Carpigiani® Master-Distributor
und exklusiver Faema®-Lieferant in
Deutschland bieten wir [hnen beste
Beratung, Support und ein umfang-
reiches High-Level-Sortiment.

eis
Bremen
€is e
Hannover Pots
Magdeburg
Disseldorf
ege Dres
. €iS
GegS - Chemnitz
ielien
Wistader
it
Mo
A eis .
Segpricken AltluBheim ""Fels
eucht.

@S wim

Taufkirchen

An 7 Standor-
ten fir Sie da!

Unsere Niederlassungen sind
etablierte Betriebe, mit familidrem
Charakter. Wir freuen uns auf lhren
Besuch. Unser Kundenserviceteam

ist zudem telefonisch und per

E-Mail fir Sie da.

Unsere Logistikabteilung mit
eigenem Fuhrpark sorgt fir eine
besonders ginstige, effiziente und
zuverlassige Lieferung lhrer Ware.

Wir stehen flir echten Umweltschutz!

Ob Verpackungen oder to-go Geschirr aus recycelbaren sowie wiederver-
wendbaren Materialien - wir bieten Konzeptlésungen fiir das nachhaltige

Eiscafé und zeigen Ihnen, wie sich die Gelatieri umweltbewusst aufstellen.
Qualitativ hochwertige, langlebige Maschinerie und Ausstattung,

sowie unser Reparaturservice reduzieren Abfalle und sparen Geld.

www.eisunion.de

E-Mail: info@eisunion.de
Herausgeber: EISUNION GmbH

Like and follow - Facebook,
Instagram und LinkedIn

eisunion gmbh

www.eisunion.de

UNTERSTUTZER a
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DIELEN / BELAUGUNG / ABZIEHTUCHER
BERLINER / BAGUETTE TUCHER BELADER TUCHER
E .
ABDECKUNG FUR WAGEN / KNETER / MEHLABLASSSCHLAUCH

KESSEL / BEHALTER & MASCHINEN

=
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TROGELTUCHER FUR KIPPDIELEN / GARKOBCHEN /

GARGEHANGE / GARSCHRANKE

<d >

GARKORBCHENEINLAGEN PEELBOARD GARTUCHER

SONDERANFERTIGUNGEN

" it AN
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1JAHRE

Handwerk mit Tradition.

FILTERSACK / SILOSCHLAUCH

BROTFORMEN AUS PEDDIGROHR |

. cleanbaoke

wasserabweisende Ausriistung
wenig, bis kein Mehlen notwendig
+ Risiko von Backerasthma wird reduziert
« erhoht die Sauberkeit im Betrieb
hemmt die Bildung von Schwarzschimmel
« Tucherbleiben langer sauber
+ weniger Personaleinsatz
fir Austausch und Reinigung
lange Nutzungszeit
« waschbar
Qualitat Made in Germany
reduziert Kosten
lebensmittelkontakt gepriift

Wir produzieren passgenau fiir lhre Anwendung
OF+ :i'EI

,|.|-|

I\\l anbake

t#*ﬂ

+49 345681 57 19-0
sales@itt-textiles.com
www.cleanbake.de

Allgemeine
Versicherung
WaG

SHB

lhr Schutzschirm fur alle Bereiche.

Als verlasslicher Partner mit Gber 100 Jahren Erfahrung an Ihrer Seite bieten wir

bedarfsgerechten und maflRgeschneiderten Versicherungsschutz — gewerblich oder privat.

shb-versicherung.de

Telefon: 02223 92170

lhre Sicherheit ist unser Handwerk.
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fireinander da

Fiir meisterhaftes Backer- und
Konditorenhandwerk -

Mit dem SI-Meisterstlick, der umfandreichen Gewerbeabsicherung exklusiv flir das Lebensmittelhandwerk,
schutzen Sie Ihren Betrieb optimal bei Personen-, Sach- und Vermddensschdden. Und als Extra: Der einzigartige
Baustellen-Schutz, der Sie wdhrend der Dauer einer Baustelle mit umsatzfordernden MaBnahmen unterstlitzt.
Profitieren Sie von unseren Sonderkonditionen flr Innungsmitglieder.

Unsere Spezialisten stehen Ihnen direkt in Ihrer Redion als Ansprechpartner zur Verfiigund.

Bezirksdirektion Katharina Sinn Generalagentur Ronny Schaufel
Am Laderplatz 8 Ernst-Ahnert-Strafle 4

01099 Dresden ' 08496 Neumark

Telefon 0351 8119817 L Telefon 037600 748927

2

)

Generaladgentur Jens Ldrm _ Hauptadgentur Uwe Leser
PrieBnitzer StraBe 42 r AlbertistraBe 6a

04654 Frohburd : 99102 Klettbach

Telefon 034348 51149 : Telefon 036209 434021

=
i
%

Generaladentur Matthias Berder

Auenwegd 28 < b

06847 Dessau-Rof3lau T¥Ehs  Jetzt QR-Code scannen
Telefon 0340 5407788 b ERSEE  und direkt informieren.

]

www.signal-iduna.de/meisterstueck
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Korn

Qualitat fur thre
besten Backergebnisse

Verlasslichkeit in der Tr__ansparenz & .
Rohstoffbeschaffung fr Riickverfolgbarkeit
vom Feld an

lhre sichere Planung

Sicherheit, die Sie
an lhre Kunden
weitergeben konnen

Individualisierungs-
maglichkeiten

fir passgenaue

Losungen und lhre Kreativitat

Produktvielfalt for Ihr _
abwechslungsreiches 4
Gebackangebot

Kompetente
Ansprechpersonen fir lhre
Fragen und Anliegen

Sie machten mehr dazu wissen, welche Kompetenzen IREKS entlang der Wertschopfungskette weiterentwickelt
und welchen Nutzen Sie davon haben? Schauen Sie auf unserer Internetseite vorbei!

R

@ www.ireks.de

ireks.bakingcrew ~§e e BACKERHANDWERKS

ULDO PANO VEGANO® - UNSER

WWW.ULDO.DE

*Zink trégt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei. Zink trégt dazu bei, die Zellen vor oxidativem Stress zu schiitzen.

10 mg Zink sind der Tagesbedarf fiir einen durchschn. Erwachsenen (Nutrient Reference Value). 100 g Pano Vegano decken davon 23%.

g UNTERSTUTZER
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NDEBAGN

GLOBAL BAKING TECHNOLOGY

Bdeen iSt Kunst Ly B Systemanbieter: Ganzheitliche

L6sungen aus einer Hand - von

Wir ’iefern die der Planung bis zur Umsetzung.
per fekte TeChnik! Regionale Nihe: Kurze Liefer- und

Servicewege sorgen flur schnelle

Als fUhrender Systemanbieter flr Back- und Kaltetechnik U E LR T

bieten wir Ihnen flexible Lésungen, kurze Liefer- und
Servicewege und einen 24/7 Reparaturservice. B 24/7 Reparaturservice: \Vir sind
So wird dank innovativer Technik alles, was Sie rund um die Uhr fir Sie da, damit
backen, ein Meisterwerk. Ihre Produktion niemals stillsteht.

ND

@ oM

!

lhr Ansprechpartner

www.debag.com - Olaf Mieth




_ IHR LASST S
;% MIT DER UNSERE
 * , BROTCHEN AUFGEHEN.
UND}! ZUM
FRUHSTUCKEN,

IHR BAUT WENN MENSCHEN
\90‘2 \WEG GELEGT BEKOMMEN.

HR UNSERE WELT - .
ZUSAMMEN, UNSEREN
.<"sALLTAG unp STEMMT UNSERE

e

 STARKELEISTUNG

VERDIENT STARKE LEISTUNGEN.

lhr seid stark! Wir machen euch noch starker.
Mit jeder Menge Leistungen fir eure Gesundheit
und bis zu 500 Euro IKK BGM-Bonus fiir dein

Unternehmen und dich. IKKC'B.SS'C

Deine Gesundheit. Unser Handwerk.



