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Feinbackmehl Spezial -
das Spezialmehl fir alle Feinbackwaren
aus Teigen und Massen

Unsere Branche steht vor gewaltigen Herausforde-
rungen. Waren es im vergangenen Jahr noch die
Rohstoff- und vor allem die Energiepreise, welche
den handwerklichen Betrieben grolRe Sorgen berei-
tet haben, fordert nun die Suche nach geeignetem
Personal unsere Aufmerksamkeit. Es fehlt nicht nur an
ausgebildetem Fachpersonal, es fehlen allgegen-
wartig anpackende Hande im Handwerk. Umso wich-
tiger sind einmal mehr die Ausbildung von jungen
Menschen, die Weiterbildung und Qualifikation von
bestehendem Fachpersonal und das Anlernen von
Menschen, die neu in der Branche sind. Wir stellen
uns verstarkt diesem Thema und bieten in unserem
Jahresprogramm fur 2024 Seminare fur Querein-
steiger/innen und Auszubildende, Basisseminare und
Seminare fur Fuhrungs- und Spitzenkrafte.

So haben wir neben bewahrten Seminaren zur Pru-
fungsvorbereitung von Auszubildenden wieder unsere
wichtigsten Qualifizierungsbausteine Meisterstudien-
kurs, Ausbilder-Eignungskurs und Filialmanager/in im

Bereits zum zehnten Mal (!) findet unser Seminar-
Highlight BACKERBARCAMP statt. In diesem lockeren
Workshop-Format werden Weiterbildung und Gesel-
ligkeit miteinander verbunden. Diese Veranstaltung
wird an einem Wochenende im Juni umgesetzt und
richtet sich nicht nur an jungere und jung gebliebene
Backer/innen, Konditor/innen, Fachverkaufer/innen,
sondern an alle aus der Branche.

In diesen immer wieder aufregenden Zeiten sind
Flexibilitat und Ideenreichtum unerlasslich. Von einem
auf den anderen Tag kdnnen sich die Anforderun-
gen andern. Doch »Nichts ist so bestandig, wie der
Wandel« wusste schon Heraklit von Ephesos und das
Backerhandwerk hat gezeigt, wie wandelbar es ist.
Nutzen Sie das Jahr 2024. Investieren Sie in |hr wich-
tigstes Produktionsmittel: Ihre Mitarbeiter/innen.

Das Team der Akademie Deutsches Backerhandwerk
Sachsen e. V. hilft Ihnen dabei. #backenistsaxy

lhre Akademie Deutsches Backerhandwerk

Angebot. Insbesondere letzteren mochten wir Ihnen Sachsen e. V.
ans Herz legen. Nutzen Sie die Méglichkeit fur lhre
Backerei, gute Krafte zu Filialleiter/innen mit Fuh-
rungsverantwortung aufzubauen.
i
Y Stefan Richter Manuela Lohse André Bernatzky Britta BOhnki
:" Vorstandsvorsitzender, Vorstandsmitglied & Schulleitung — Schulleitung —
Landesobermeister Geschaéftsfahrerin Schulleiter Schulverwaltungsleiterin
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Backermeister/in
M60

MEISTERSTUDIUM AUF
HOCHSTEM NIVEAU

Der Meisterstudienkurs 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 Méglichkeit, einzelne Teile zu buchen. Ein
Meistertitel berechtigt auch ohne Abitur zum Hochschul-
studium. Fur die Kursteilnahme kénnen Fordermittel, z. B.
Meister-BAfoG, beantragt werden. Absolventen aus Sachsen
erhalten bei erfolgreichem Abschluss einen Meisterbonus in
H&he von 2.000 Euro vom Freistaat Sachsen.

6 AUS- & WEITERBILDUNG

11.12.2023-
28.06.2024

ﬂ REFERENT/INNEN

Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e.V. und externe

Referent/innen

o, GEBUHR
6.100,00 € fUr alle vier Teile, inkl.
Lehrgangsunterlagen zzgl. Prufungsgebuhr

der Handwerkskammer Dresden

Backermeister/in
Mé61

MEISTERSTUDIUM AUF
HOCHSTEM NIVEAU

Der Meisterstudienkurs an der Akademie Deutsches Backer-
handwerk Sachsen e. V. bereitet Sie in Uber 1.200 Theorie-
und Praxisstunden umfassend auf alle vier Teile der Meijster-
prufung vor:

Teil | Fachpraxis

Teil Il Fachtheorie

Teil Il Recht und Wirtschaft

Teil IV Berufs- und Arbeitspadagogik.

Es besteht die Méglichkeit, 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
Hoéhe von 2.000 Euro vom Freistaat Sachsen.

06.01.-
11.07.2025

ﬂ REFERENT/INNEN

Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e.V. und externe

Referent/innen

o, GEBUHR
6.100,00 € fUr alle vier Teile, inkl.
Lehrgangsunterlagen zzgl. PrGfungsgebuhr

der Handwerkskammer Dresden

AUS- & WEITERBILDUNG a



Filialmanager/in
Im Backerhandwerk

DIE QUALITAT DES VERKAUFS IST
ENTSCHEIDEND

Dazu sind qualifizierte Fuhrungskrafte notig, die den Verkauf
optimal leiten. Unser Zertifikatsstudiengang in Kooperation mit
der ADB Weinheim vermittelt das notwendige Know-how:
Standorte und Zielgruppen | rechtliche Grundlagen |
Lebensmittelhygiene und Lebensmittelrecht | Filialmanage-
ment | Warenkunde | Profil gewinnen | Filiale als Erlebnis-
welt | erfolgreich verkaufen | Filialcontrolling | Fihrung von
Mitarbeiter/innen | Teamorganisation und Kommunikation
Modul 1

19.03.2024 10-17 Uhr + 20./21.03.2024 8.30-16.30 Uhr
Modul 2

23.04.2024 10-17 Uhr + 24./25.04.2024 8.30-16.30 Uhr
Modul 3

04.06.2024 10-17 Uhr + 05./06.06.2024 8.30-16.30 Uhr
Modul 4

09.07.2024 10-17 Uhr + 10./11.07.2024 8.30-16.30 Uhr

6 AUS- & WEITERBILDUNG

AB 19.03.2024

Q ZIELGRUPPE

Filial- oder Verkaufsleiter/innen,

Quereinsteiger/innen

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

o, GEBUHR
2.490,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen und
Material zzgl. MwSt.

Eignungskurs
Ausbilder/in A 36

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 pro-
fessionell auszubilden, bedarf es neben der fachlichen auch
einer padagogischen Qualifikation. Diese wird mit der Aus-
bildereignungsprtfung nachgewiesen. Der Kurs bereitet Sie
umfassend auf diese Prufung vor. Der Unterricht findet immer
dienstags ganztagig statt. Die Prufung schlief3t 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

e

06.08.—22.10.2024

Q ZIELGRUPPE

Ausbilder/innen und verantwortliche

Personen in Produktion und Fachverkauf

(| REFERENT
André Bernatzky, Schulleiter, Akademie

Deutsches Backerhandwerk Sachsen e. V.

& GEBUHR
695,00 € inkl. MwSt. und

Lehrgangsunterlagen

AUS- & WEITERBILDUNG a



Studium Backerei-
management

BERUFSBEGLEITENDES STUDIUM
FUR BACKERMEISTER/INNEN

Mit diesem Studium an der Hochschule der Wirtschaft fur
Management (HdWM) 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 | Mitarbeiterfih-

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

G AUS- & WEITERBILDUNG

I'||! 1|‘ LY

AB OKTOBER 2024

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.

Uberbetriebliche
Lehrunterweisung

FACHPRAKTISCHE AUSBILDUNG IM
DUALEN SYSTEM - 1. BIS 3. LEHRJAHR

Die gesetzlich vorgeschriebene Uberbetriebliche Lehrunter-
weisung (ULU) fir 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 Unterklnfte im benachbarten Gastehaus
der Handwerkskammer Dresden zur Verfugung.

GANZJAHRIG

Die ULU wird teilweise durch Férdermittel

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

gefordert.

Gafardert durch:

Eurcpa Mrder Sackaer * Burdmmirinun
3 Iy e Wirtachadt
ESFNR] S

subgrund eise Bewchhoius
& Dewnichen Busdeitage

AUS- & WEITERBILDUNG »



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 | Férderungsmdglichkeiten |
Zulassungsvoraussetzung | Priifungen | Unterbringung im
Gastehaus der Handwerkskammer Dresden

G AUS- & WEITERBILDUNG

11.09.2024

Q ZIELGRUPPE
ausgebildete Backer/innen oder

erfahrene Quereinsteiger/innen

(| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der ADB Sachsen

o, GEBUHR
kostenfrei

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 lhres 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.

NACH
VEREINBARUNG

Q ZIELGRUPPE
Innungsbetriebe, Innungen

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

o, GEBUHR
200,00 € zzgl. Fahrtkosten und MwsSt.

BERATUNG @



Fit fur die Zwischen-
prufung — Backerei

NIMM DIE ERSTE GROBE HURDE
DER LEHRZEIT

Uber die Halfte der Lehrzeit ist vorbei und du hast bereits viel
gelernt. Dennoch fuhlst du dich hinsichtlich deiner Fertigkei-
ten noch unsicher? Dieses Seminar will Auszubildenden im
Hinblick 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, Brétchen und
Flechtgebick) | Tipps fir die Prasentation der Backwaren
am Prifungstag

a PRUFUNGSVORBEREITUNG

26.02.2024

Q ZIELGRUPPE

Auszubildende zum/zur Backer/in aus

Sachsen im 2. Lehrjahr

(| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e.V.

oy GEBUHR
110,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

Fit fur die Zwischen-

prufung — Fachverkauf

NIMM DIE ERSTE GROBE HURDE
DER LEHRZEIT

Uber die Halfte der Lehrzeit ist vorbei und du hast bereits viel
gelernt. Dennoch fuhlst du dich hinsichtlich deiner Fertigkei-
ten noch unsicher? Dieses Seminar will Auszubildenden im
Hinblick 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 Teegebidck | Brétchenkorb |
Prasentationstisch | Tipps fur die Zwischenpriifung

04.03.2024

Q ZIELGRUPPE

Auszubildende im Verkauf aus Sachsen

im 2. Lehrjahr

(| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e.V.

oy GEBUHR
110,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

PRUFUNGSVORBEREITUNG




Der Fuhrungsturbo

KOMMUNIKATION, TEAMBUILDING,
KONFLIKTE MEISTERN

Ihr groRtes Kapital sind Ihre Mitarbeiter/innen. Als Vorge-
setze/r sind Sie besonders gefordert, dieses Kapital gut zu
behandeln und zu pflegen. Drei Themenfelder beschaftigen
jede Fuhrungskraft hierbei ganz besonders: erstens Kommu-
nikation, zweitens Teambuilding und drittens das Managen
von Konflikten. In unserem Flahrungsturbo erlernen Sie die
Basics dieser drei Themen.

Was ist Kommunikation? | aktives Zuhéren | Ansichts-
sache | klare Anweisungen | rhetorische Tipps fur klare
Kommunikation | Kennzeichen eines Teams | GRPI oder
was Teams brauchen | Teamuhr | Teamzusammenhalt
férdern | Definition von Konflikten | Entwicklung von
Konflikten | Konfliktldsungsstile | Konfliktgesprache
moderieren

G ORGANISATION & FUHRUNG

12.-14.03.2024

Q ZIELGRUPPE

Inhaber/innen und Fuhrungskrafte

ﬂ REFERENTIN

Annette Furst, Diplom-Psychologin

o, GEBUHR
620,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

Sweet delicious —
Desserts 2.0

DIE HOHE KUNST
FRANZOSISCHER PATISSERIE

Lassen Sie sich von der hohen Kunst franzésischer Patis-
serie inspirieren und begeistern Sie Ihre Kunden mit einer
Vielfaltigkeit an verschiedenen Dessertkreationen, die nicht
nur optisch ein Hingucker sind, sondern auch geschmack-
lich hervorstechen. Profitieren Sie vom Know-how und dem
Gespur fur neue Trends, die unser Referent in der ganzen
Welt gesammelt hat.

Herstellung kleiner Tértchen | moderne und rationelle
Arbeitstechniken | verschiedene Mousse und Biskuits |
Texturen, Konsistenzen, Geschmack | individuelle und
kreative Dekormaoglickeiten | klassische Tartelettes neu
interpretiert

18.03.2024

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
280,00 € 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 Flechtgebéck | individuelle Prifungsvorberei-
tung | ldeen fur die Gestaltung der Backwarenpréasentation

G PRUFUNGSVORBEREITUNG

17.—19.04.2024
21.—23.05.2024

Q ZIELGRUPPE

Auszubildende zum/zur Backer/in aus

Sachsen im 3. Lehrjahr

(| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e.V.

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

Stark im Verkauf

FORDERUNG UND ENTWICKLUNG DER
PERSONLICHEN PERFORMANCE VON
VERKAUFER/INNEN

»100 Brote zu verkaufen ist viel schwieriger als 100 Brote

zu backen« lautet ein alter Spruch im Backerhandwerk. Die
Fahigkeiten des Verkaufspersonals bestimmen maRgeblich
den Erfolg einer handwerklichen Backerei. Férdern und ent-
wickeln Sie Ihre Verkdufer/innen mit unserem Trainingspro-
gramm Stark im Verkauf.

Erfolgsfaktoren im Verkauf | persénliche Wirkung des Ver-
kaufspersonals | Serviceelemente im Verkauf |

moderner Empfehlungsverkauf | Impulspunkte in der
Backerei | Merkmale einer impulsstarken Warenpra-
sentation | kundengerechtes Backen-im-Laden | Ver-
kostungen strukturiert durchfiihren | Umgang mit
Kundenbeschwerden | u.v.m.

f

e il 1o 5
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22.04.2024

Q ZIELGRUPPE

Mitarbeiter/innen im Verkauf

(| REFERENT
Martin Bimpage, Beratung Training
Konzept

o, GEBUHR
280,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

VERKAUF & MARKETING Q



Studienreise
Polen

GASTFREUNDSCHAFT UND GENUSS

Bereisen Sie mit uns unser ostliches Nachbarland: Unsere
Studienreise 2024 geht nach Polen. Freuen Sie sich auf die
polnische Brotkultur. In den vergangenen Jahrzehnten gab
es zudem bedeutsame Entwicklungen im Backgewerbe
Polens. Neben historischen Piekarnia (polnisch fur Backerei)
und Cukiernia (polnisch fur Konditorei) existieren hier die
modernsten Backfabriken Europas. Nutzen Sie diese grol3-
artige Gelegenheit, |hr Fachwissen zu erweitern und neue
Inspirationen fur Ihr Backerhandwerk zu sammeln.
Besuche bei traditionellen polnischen Backereien | Ein-
blicke in lokale Backtechniken und Rezepte | Flihrungen
durch historische Stidte | Polens Kultur erleben
Anderungen vorbehalten

@ VERANSTALTUNGEN

25.—28.04.2024

[\ HINWEISE

Bitte wenden Sie sich bei Interesse an die

Geschaftsstelle des Landesinnungsverban-
des. Fur die Einreise nach Polen bendtigen
Sie einen gultigen Personalausweis oder
Reisepass. Das Programm ist aktuell noch

in Planung.

o, LEISTUNGEN
3 Ubernachtungen mit Frihstiick, Hin-
und Ruckreise, Transfer vor Ort, deutsche

Reiseleitung

- |

| #259332993

Endspurt Konditorei

TIPPS UND TRICKS FUR DIE
ANSTEHENDE GESELLENPRUFUNG

Die Konditoren-Innung Dresden méchte mit diesem Seminar
die letzten Unsicherheiten vor der Gesellenprufung 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 Schaustlck 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-
stiick | individuelle Priifungsvorbereitung | Ideen fir den
Prasentationstisch (Anderungen méglich)

02./03.05.2024

Q ZIELGRUPPE

Auszubildende zum/zur Konditor/in

aus dem Bereich Dresden im 3. Lehrjahr

(| REFERENT/INNEN
Konditoren-Innung Dresden

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

PRUFUNGSVORBEREITUNG a



Zuckerartistik

FUR DEN BESONDEREN ANLASS

Mit der hohen Kunst der franzosischen Patisserie begeistern
Sie lhre Kunden sowohl geschmacklich als auch optisch. In
unserem zweitagigen Seminar soll es schwerpunktmafRig um
besondere Aufsatze und Verzierungen von Torten gehen.
Diese machen lhre Torte zu einem Highlight bei jedem
Anlass.

Herstellung kleiner Torten in modernem Design | Ver-
arbeitung verschiedener Cremes und Béden | Texturen,
Konsistenzen, Geschmack | besondere Dekoraufsitze aus
Zucker | Zuckerziehen | Zuckerblasen | Herstellung krea-
tiver Verzierungen und Ornamente

@ FACHPRAXIS KONDITOREI

06. & 07.05.2024

Q ZIELGRUPPE

Mitarbeiter/innen in Backstube und

Konditorei, leistungsstarke Azubis,

Meisterschuler

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

der Nationalmannschaft der Koche

o, GEBUHR
490,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.
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Franzosische
Teigfuhrung

DIE VORTEILE DER LANGZEITFUHRUNG

Franzésische Mehle unterscheiden sich nicht nur in der
Bezeichnung und Typenzahl von ihren deutschen Aquiva-
lenten. Im Zusammenspiel mit franzésischer Backkunst und
einer speziellen Philosophie der Vorteig- und Langzeitfuh-
rung entstehen Gebacke von hochster Qualitat und Gute.
Erarbeiten Sie gemeinsam mit den beiden Anwendungs-
technikern einer franzésischen MUhle die Vorteile der Lang-
zeitfUhrung mit franzdsischen Mehlen und erleben Sie den
besonderen Esprit franzosischer Teige und Gebacke. Alle
verwendeten Mehle sind frei von Zusatzen wie Emulgatoren
und Mehlbehandlungsmitteln.

Arbeit mit Vorteigen | Poolish, Weizensauer, Kochstiick
und Co. | Herstellung von Brot, Baguette, Croissant und
Brioche | Flihrung liber Nacht als Teig in der Wanne oder
Teigling liber die Kiihlung | Rezepturen und Anwendungs-
techniken angepasst an betriebliche Produktionsablaufe

07. & 08.05.2024

Q ZIELGRUPPE

Mitarbeiter/innen in der Produktion

(| REFERENTEN
Mario Schmuck & Matthias Frank,
Backermeister

&% GEBUHR
450,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

FACHPRAXIS BACKEREI a



Handlettering

IHR GEBACK IST NICHT VON DER
STANGE - WARUM SOLLTE ES IHRE
WERBUNG SEIN?

Ihr Angebot sollte sich auch in Ihren Tafeln und Aufstellern
widerspiegeln. Wenn Brot, Brotchen und Kuchen traditionell
von Hand gemacht sind, zeigen Sie das am besten mit Wer-
bematerial, das ebenfalls handgemacht ist.

In diesem Kurs zeigt Ihnen die Dresdner Illustratorin Regina
Rullmann sowohl die Grundlagen fur kreative und gleichzei-
tig gut lesbare Schrift als auch unzahlige Tipps und Tricks.
Anschliefend haben Sie nicht nur mehr Freude am Gestal-
ten, sondern wissen auch, wie Sie mit wenig Aufwand rich-
tige Wow-Effekte zu erzielen. Sie meinen, Sie kdnnten nicht
zeichnen? Unsere Referentin beweist Ihnen gern das Gegen-
teil — und zwar mit SpalR und Leichtigkeit.

Effektvolle Schriftarten | einfacher Aufbau von Illustra-
tionen | Layout und Aufbau eines Plakates | die eigene
Kreativitdt entfachen | Materialkunde

g VERKAUF & MARKETING

13.05.2024

Q Z1ELGRUPPE

Mitarbeiter/innen im Fachverkauf,

Auszubildende, interessierte Personen

HIOPESTOCck | #500669957

ﬂ REFERENTIN

Regina Rullmann, Illustratorin

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

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-
stuckstellers | Brotkorb | Gestaltung eines Prasentations-
tisches | fachgerechtes Verkaufsgesprach | fachgerechtes
Schneiden und Verpacken | Prasentation einer Kuchen-
platte | Tipps und Tricks flir den Prifungstag

22.—23.05.2024

Q ZIELGRUPPE

Auszubildende zum/zur Fachverkaufer/in

aus Sachsen im 3. Lehrjahr

(| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e. V.

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

PRUFUNGSVORBEREITUNG a



Auszubildende
zeitgeman fuhren
und fordern

DIE GENERATION Z

Auszubildende der Generation Z sind in einer digitalen Welt
mit standigem Zugang zu allen Informationen aufgewach-
sen. lhre Eltern haben ihnen alle Moglichkeiten eréffnet. 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
die Z-ler Lust haben, sich auf Inhalte und Ausbilder/innen
einzulassen? Gemeinsam mit der Psychologin Grit Schwam-
berger entwickeln Sie Ideen, wie Sie Ihr FUhrungsverhalten so
abstimmen, dass es fur beide Seiten passt.
Rollenerwartungen, Werte und Motivationen der Genera-
tionen | Fiihren und Fordern der Generation Z | Feedback
praktisch | Training Gesprachsflihrung mit den Azubis in
schwierigen Situationen

@ ORGANISATION & FUHRUNG

27. & 28.05.24

Q Z1ELGRUPPE

Ausbilder/innen, Vorgesetzte, interessierte

Personen

(| REFERENTIN
Grit Schwamberger, Diplompsychologin

&% GEBUHR
450,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

BackerBarCamp X

DAS JAHRESHIGHLIGHT

Bereits seit zehn Jahren findet unser BackerBarCamp statt.
Begonnen als kleine Veranstaltung mit nur wenigen Begeis-
terten aus der Backbranche hat es sich zur wichtigsten
Veranstaltung in unserem Jahresprogramm entwickelt. Zum
10. Geburtstag wollen wir wieder gemeinsam mit euch in den
Austausch kommen, Netzwerken, gemeinsam wichtige The-
men der Branche besprechen, Grillen, Tanzen und Feiern.
Freut euch auf spannende Workshops und Seminare,

u. a. zu folgenden Themen:

Influencer Jo.Semola | Sauerteigbibliothekar Karl de Smet |
Workshops aus den Bereichen Brot und Konditorei |
Genuss und Sensorik | Verkauf und Marketing | viele
weitere Referenten und Themen

08. & 09.06.2024

[\ HINWEISE

Das Programm wird Ihnen nach

Anmeldung rechtzeitig ubermittelt. Die
Ubernachtung buchen Sie bitte individuell.

oy GEBUHR

160,00 € pro Person/Wochenende,

inkl. Verpflegung, Seminare & Workshops,
zzgl. MwSt.

VERANSTALTUNGEN a



Meisterfrauen-
exkursion Stockholm

VENEDIG DES NORDENS

Die schwedische Hauptstadt Stockholm umfasst 14 Inseln
eines groflRen Archipels in der Ostsee, die durch mehr als
50 Brucken verbunden sind, und tragt nicht zu Unrecht
den Beinamen Venedig des Nordens. Wandeln Sie mit uns
zwischen den KopfsteinpflasterstraRen und ockerfarbenen
Gebauden der Gamla Stan (Altstadt).

Unglaublich viele Backereien, Konditoreien und Cafés warten
darauf, erkundet zu werden. Freuen Sie sich auf Kanelbullar
(Zimtschnecken), Prinsesstarta (Schwedische Prinzessin-
nentorte), Smerrebred und viele weitere geschmackliche
Highlights.

@ VERANSTALTUNGEN

13.—16.06.2024

[\ HINWEISE

Bitte wenden Sie sich bei Interesse an die

Geschaftsstelle des Landesinnungsver-
bandes. Fur die Einreise nach Schweden
bendtigen Sie einen gultigen Personalaus-
weis oder Reisepass. Das Programm ist

aktuell noch in Planung.

o LEISTUNGEN

Hin- und Ruckflug, Transfer vor Ort,
3 Ubernachtungen mit Frihstiick,
kulturelle Highlights

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
Kombiartikel tatsachlich erfolgreich sind. Wir beleuchten die
Rahmenbedingungen fur schlagkraftige Verkaufswettbewerbe
und reden Uber ein MaRnahmenpaket fur Filialen in »Schie-
flage«. Zudem stecken wir Preisdifferenzierungsmaoglich-
keiten ab und diskutieren die Erfolgsfaktoren fur die EinfGh-
rung von neuen Produkten. Konkrete Empfehlungen fur das
Dauer- und Feiertagssortiment runden diesen konkreten und
inhaltsstarken Workshop ab.

26.08.2024

Q ZIELGRUPPE

Unternehmer/innen, Entscheider/innen,

Marketingverantwortliche

(| REFERENT
Martin Bimpage, Verkaufstrainer

Ty GEBUHR
290,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

VERKAUF & MARKETING
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Motivation

DIE INNERE EINSTELLUNG ZUM JOB

»Du kannst nur das in anderen entzinden, was in dir sel-
ber brenntl« — Aurelius von Hippo

Die Motivation von Mitarbeitern ist kein Tschaka, sondern
basiert auf grundlegenden Themen und Werten der all-
taglichen Fuhrungsarbeit. Gemeinsam schauen wir uns die
Erfolgsfaktoren fur guten Teamspirit, hohe Eigenmotivation
und Spafd an der Arbeit an. Wir beleuchten die alternativen
Sichtweisen auf die persdnliche Einstellung zum Job und
zum Leben und beschaftigen uns mit den zwangslaufigen
Auswirkungen. Zusammen reflektieren wir eigene Stressfak-
toren und erarbeiten Wege fur einen gelassenen Umgang
mit herausfordernden Situationen. Ein Workshop der etwas
anderen Art mit praktischen L&sungen, spannenden Selbster-
kenntnissen und neuer Power fur die Fuhrungsarbeit.

@ ORGANISATION & FUHRUNG

09.09.2024

Q ZIELGRUPPE

FUhrungskrafte, leitende Mitarbeiter/innen,

Leistungstrager aus den Bereichen

Verkauf, Produktion, Verwaltung

ﬁ REFERENT

Martin Bimpage, Verkaufstrainer

oy GEBUHR
250,00 € 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 Akade-
mie Deutsches Backerhandwerk Sachsen durchgefuhrt. Die
Vorbereitung erfolgt in enger Abstimmung mit den jeweiligen
Handwerkskammern. Die Richtlinien des Zentralverbandes
des Deutschen Backerhandwerks sind fur den Wettbewerb
verbindlich. Die ermittelten Landesmeister/innen qualifizieren
sich fur die Deutsche Meisterschaft der Backerjugend, die im
November 2024 an der Akademie Deutsches Backerhandwerk
Weinheim stattfindet.

Erfahrungen sammeln | attraktive Sach- und Geldpreise |
hohe Geldpramien aus dem Programm Begabtenférderung
lhrer HWK | éffentlichkeitswirksame Werbung fur den
Betrieb | Attraktivitat des Betriebs fur neue Azubis steigern

23.09.2024

Q ZIELGRUPPE

die besten Backer/innen und

Fachverkaufer/innen des Jahrgangs

VERANSTALTUNGEN a



Brot.Kunst.Werke

Brot ist alles andere als langweilig. Neben den Zutaten und
Herstellungsweisen tragt auch die Gebackform zum Gesam-
teindruck bei. Haben Sie nur runde, ovale und rechteckige
Brote im Sortiment? Erweitern Sie Ihr Repertoire deutlich und
heben Sie die Optik Ihrer umsatzstarksten Produkte auf ein
neues Level.

Optisch auffillige und kreative Brotformen | verschiedene
Schnitttechniken | Nutzung von Schablonen | Stanz- und
Einschlagtechniken | Auflagen, Toppings, Dekore | farbige
und aromatisierte Teige | Rezeptideen | besondere Brot-
formen rationell herstellen | integrierter Social-Media-
Workshop: Brotkunstwerke richtig in Szene setzten und

posten

DIENSTAG | 10-17 UHR
MITTWOCH | 9-16 UHR
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Anschriften & Anfahrt

Bildung muss
nicht teuer sein

AKADEMIE DEUTSCHES
BACKERHANDWERK
SACHSEN E. V.

NUTZEN SIE UNSERE ANGEBOTE -

SCHNELL SEIN LOHNT SICH SCHULVERWALTUNG

© Hohe StraRke 22
01069 Dresden
Telefon: 0351 8991170
Fax: 0351 8991176

© Clemens-Miiller-Strake 2
01099 Dresden
Telefon: 0351 8991160
Fax: 0351 8991166

~~
::331)] FRUHBUCHERRABATT

Auf Seminarbuchungen bis zum
31.01.2024 wird ein Fruhbucherrabatt in
Héhe von 10 Prozent gewahrt.

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, Lehrgange mit
Abschlussprufung, Studienreise, Meisterfrauenexkursion,
Online-Seminare und fur Seminare, die bei Heinrich Karow
stattfinden.

a INFORMATIONEN

schule@baeckersachsen.de

www.baeckersachsen.de

Ansprechpartner/innen

André Bernatzky, Schulleitung/Schulleiter
Britta Bohnki, Schulleitung/Schulver-
waltungsleiterin

Claudia Fritsch, Assistenz/Sekretariat

@ info@baeckersachsen.de

www.baeckersachsen.de

=l Ansprechpartnerinnen
Manuela Lohse, Geschaftsfuhrerin
Lydia Horn, Assistentin
Sabine Sauske, Projektleitung Meister-
frauen- und Studienreise

INFORMATIONEN a



Anmeldung & Seminarbuchun

ANMELDEFORMULAR PER FAX ODER E-MAIL

Fur das Seminar

am

werden Person(en) verbindlich angemeldet.

Name, Vorname

Name, Vorname

Name, Vorname

Rechnungsadresse

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.

Ilhre Daten werden gemaf der DSGVO verarbeitet und nur zum Zweck der Durchflhrung der Veranstaltung verwendet.
Weitere Informationen finden Sie in unserer Datenschutzerklarung unter www.baeckersachsen.de.

INFORMATIONEN

Allgemeine

1. Geltung der Geschaftsbedingungen

Diese Geschafts- und Teilnahmebedingungen gelten far
alle Seminar- und Fortbildungsveranstaltungen (auch Meis-
terkurse), die von der Akademie Deutsches Béackerhand-
werk Sachsen e. V. durchgeflhrt werden.

2. Vertragspartner

In der genauen Einzelbeschreibung jedes Seminar- oder
Fortbildungsangebots ist der ausrichtende Veranstalter
genannt. Der genannte Veranstalter wird der Vertragspart-
ner 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 Telefax
oder schriftlich erfolgen. Eine solche Anmeldung ist stets
ein fur den Anmelder bindendes Angebot an den Veranstal-
ter, einen Vertrag abzuschlieRen. Den Eingang der Anmel-
dung erhalt 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
Buchungsbestéatigung anzunehmen. Diese kann per E-Mail,
per Fax oder schriftlich Gbermittelt 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 Reihenfolge ihres Eingangs.

4. Zahlung

Mit Zusendung der Buchungsbestatigung erhalt der
Anmelder eine Rechnung. Auf der Rechnung ist das Fal-
ligkeitsdatum angegeben. Der Rechnungsbetrag ist bis
zum Falligkeitsdatum ohne Skontoabzug zu bezahlen. Ist
ausnahmsweise kein Falligkeitsdatum angegeben, ist die
Zahlung innerhalb von 14 Tagen ab Rechnungsdatum ohne
Skontoabzug vorzunehmen.

Der Veranstalter weist darauf hin, dass eine Teilnahme an
der gebuchten Veranstaltung grundsétzlich nur erméglicht
wird, wenn die Leistungen vor Inanspruchnahme bezahlt
sind. Ausnahmen gelten nur, wenn der Veranstalter eine
abweichende Vereinbarung schriftlich bestéatigt.

5. Stornierung

Der Anmelder kann den Vertrag durch schriftliche Erkla-
rung vor Beginn der gebuchten Veranstaltung stornieren. In
diesem Fall wird eine Bearbeitungsgebuhr fallig. Die Bear-
beitungsgebuhr betragt, sofern nicht etwas Abweichendes
vereinbart wurde, 25 Prozent des vereinbarten Gesamt-
preises, 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 Bearbeitungs-
gebuhr 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
zuruckzuzahlen.

In allen Fallen bleibt dem Anmelder der Nachweis vorbehal-
ten, dass dem Veranstalter kein oder ein geringerer Scha-
den entstanden 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 organisato-
rischen Grunden ist dies nur bis zum 2. Tag vor Beginn der
gebuchten Veranstaltung (Berechnung wie bei 5.) moéglich

Der Veranstalter behalt sich vor, ungeeignete Ersatzteil-
nehmer im Einzelfall abzulehnen. Fir die Benennung von
Ersatzteilnehmern entstehen keine Kosten.

7. Leistungen des Veranstalters

Inhalt und Ablauf der Seminar- und Fortbildungsveranstal-
tungen kénnen der verdffentlichten Einzelbeschreibung
entnommen werden. Sofern Prifungen durch Dritte durch-
geflhrt werden (wie z. B. bei Meisterpriifungen), fallen i.d.R.
Prufungsgebulhren an. Die Durchfuhrung der Prifung ist
nicht Leistung des Veranstalters, die Prufungsgebuthren
daher auch nicht vom vereinbarten Gesamtpreis umfasst,
sondern vom Anmelder oder Teilnehmer separat zu zah-
len. Fuhrt der Veranstalter selbst Prufungen durch, gelten
gesonderte Prufungsbestimmungen, die vom Anmelder
oder Teilnehmer gesondert anzuerkennen sind.

Getranke 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 Ubernachtungsleistungen gilt 8.
Jeder Teilnehmer erhélt nach erfolgreicher Teilnahme der
gebuchten Veranstaltung Uber seine Teilnahme ein Zertifikat.
8. Hotel- und Ubernachtungsleistungen

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

Etwas anderes gilt nur dann, wenn die Hotel- und Uber-
nachtungsleistungen ausdricklich als Eigenleistungen des
Veranstalters bezeichnet werden. Der Veranstalter weist
darauf hin, dass vom Anmelder bzw. Teilnehmer Uber
Hotel- und Ubernachtungsleistungen geschlossene Ver-
trage 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
Widerrufsrecht zu:

Widerrufsrecht

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

Widerrufsfolgen

Im Falle eines wirksamen Widerrufs sind die beiderseits
empfangenen Leistungen zurlckzugewédhren und ggf.
gezogene Nutzungen (z.B. Zinsen) herauszugeben. Kén-
nen Sie uns die empfangene Leistung ganz oder teilweise
nicht oder nur in verschlechtertem Zustand zurlickge-
wahren, mussen Sie uns insoweit ggf. Wertersatz leisten.
Verpflichtungen zur Erstattung von Zahlungen mussen Sie
innerhalb von 30 Tagen nach Absendung Ihrer Widerrufser-
klarung erflllen

Besondere Hinweise

Ihr Widerrufsrecht erlischt vorzeitig, wenn lhr Vertrags-
partner mit der Ausflhrung der Dienstleistung mit Ihrer
ausdrucklichen Zustimmung vor Ende der Widerrufsfrist
begonnen hat oder Sie selbst diese veranlasst haben (z.B.
durch Download etc.).

Ende der Widerrufsbelehrung

Geschaftsbedingungen

10. Haftung des Veranstalters

Der Veranstalter haftet nur flr grobe Fahrldssigkeit und
Vorsatz seiner gesetzlichen Vertreter, Erfullungsgehilfen,
Verrichtungsgehilfen oder Angestellten. Dies gilt nicht
fur Schaden aus der Verletzung von Leben, Korper oder
Gesundheit des Anmelders oder Teilnehmers, hier haftet
der Veranstalter auch fir sonstige Fahrlassigkeit. Die Haf-
tung ist auf typische vorhersehbare Schaden beschrankt.
Bei Absage der gebuchten Veranstaltung durch den Veran-
stalter infolge zu geringer Teilnehmerzahl, héherer Gewalt
oder anderer Umstande, die der Veranstalter nicht zu ver-
treten hat (vgl. 12.), beschrankt sich die Haftung des Ver-
anstalters auf die Erstattung des bereits bezahlten Preises.
Eine Haftung wegen Reise- oder Hotelkosten bzw. Arbeits-
ausfall besteht nicht.

11. Anderung von Inhalt und Ablauf der Veranstaltung
Der Veranstalter kann Inhalt und Ablauf der Veranstaltung
anpassen oder einen anderen Referenten einsetzen. Dies
gilt nur, wenn der Gesamtcharakter der Veranstaltung
erhalten bleibt und die Anderungen fiir 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 Durch-
fuhrung (Berechnung wie bei 5.) absagen, sofern fur eine
bestimmte Veranstaltung keine andere Frist vereinbart
ist. Der Veranstalter wird in diesem Fall versuchen, einen
Ersatztermin anzubieten. In Fallen hoherer Gewalt oder in
allen anderen Fallen, in denen der Veranstalter seine Hinde-
rung, die Veranstaltung durchzufuhren, nicht zu vertreten
hat, kann er die Veranstaltung bis zum letzten Tag vor deren
geplanten Beginn absagen. 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 Teilnehmer haben keine weitergehenden Rechte.

13. Datenschutz

Der Veranstalter ist verpflichtet, alle einschlédgigen Daten-
schutzgesetze (insb. Bundesdatenschutzgesetz) einzuhal-
ten. Der Veranstalter behandelt die ihm Uberlassenen per-
sonenbezogenen Daten vertraulich. Soweit der Anmelder
nichts anderes angibt, dirfen die Fachschulen oder die
Mitgliedsverbande der ADB ihn Uber zuklnftige Seminare
und Fortbildungsveranstaltungen informieren. Diese Ein-
willigung kann jederzeit widerrufen werden

14. Gerichtsstand

Ist der Anmelder Kaufmann im Sinne des Handelsge-
setzbuchs, juristische Person des offentlichen Rechts
oder offentlich-rechtliches Sondervermoégen, so ist der
Gerichtssand fur alle Verpflichtungen aus dem Vertragsver-
héltnis der Sitz des Veranstalters.

15. Rechtswahl

Es gilt ausschlieBlich das Recht der Bundesrepublik
Deutschland unter Ausschluss des UN-Kaufrechts (CISG).
16. Salvatorische Klausel

Sollten Regelungen des Vertrages oder einzelne Regelun-
gen dieser Geschéfts- und Teilnahmebedingungen unwirk-
sam sein oder werden, so wird dadurch die Gultigkeit der
Ubrigen Regelungen nicht berlhrt. Vielmehr vereinbaren
Veranstalter und Besteller, eine unwirksame Regelung
durch eine wirksame zu ersetzen, die dem wirtschaftlichen
Erfolg der unwirksamen Regelung mdéglichst nahe kommt.
Dies gilt auch im Fall von Regelungsliicken.

Stand: Januar 2013
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MEISTER KAFFEE

— EXKLUSIVER PARTNER FUR —
BACKEREIEN UND KONDITOREIEN

INNOVATIVE MARKEN FUR HOCHSTE ANSPRUCHE!
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CAFE DA LAGOA

Farm Kaffee

R i

MEierER 5 Innovative POS-L6ésungen

MEISTER
——SCHOKOLADE—
TEE

@& Systemkassen @& Kassensoftware @& Selfordering
@& Registrierkassen & Warenwirtschaft @& Waagen - Etikettieren
O Stationare Kassen O Kundenbindungssysteme O Cash-Management-Systeme
Q Mobile Kassen 0 Bar- und Kitchenmonitoring O Verbrauchsmaterial

PERSONLICH - EXKLUSIV - INDIVIDUELL

Kontakt: 040 6370 9940 - info@meister-kaffee.de - www.meister-kaffee.de Frankenberger Str. 216 | D-09131 Chemnitz

Tel.: 0371/35 02 87 | E-Mail: info@axis-kassen.de axis-kassen.de
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« Angebote der Woche
direkt auf's Smartphone.

» Umsatzsteigerung durch
kundenindividuelle Werbung.

« Neue Zielgruppen durch
moderne Technologien.

UNTERSTUTZER
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S sAMUYELSON,

samuelson.de

Verkaufspersonal entlasten
und Personalkosten sparen.
Bestellsystem, Infopoint und
Kundenkartencheck in einem.
Live Bestandsprifung mit
integrierten Artikelsperren.

SIGNAL IDUNA

fliireinander da

Fir meisterhaftes Backer- und
Konditorenhandwerk -

Mit dem SI-Meisterstiick, der umfandreichen Gewerbeabsicherung exklusiv flir das Lebensmittelhandwerk,
schtitzen Sie lhren Betrieb optimal bei Personen-, Sach- und Vermodensschdden. Und als Extra: Der einzigartige
Baustellen-Schutz, der Sie wahrend der Dauer einer Baustelle mit umsatzfordernden MaBnahmen unterstitzt.
Profitieren Sie von unseren Sonderkonditionen flr Innungsmitglieder.

Ndhere Informationen finden Sie unter: www.wir-sind-baecker.de/meisterstueck. Oder schreiben Sie uns direkt
an: lebensmittelhandwerk@signal-iduna.de

Bezirksdirektion Katharina Sinn | Hauptadentur Ronny Schaufel
Am Laderplatz 8 ‘. ' Am Heinrichstollen 15

01099 Dresden o 08468 Reichenbach Im Vodtland
Telefon 0351 8119817 i Telefon 03765 22371

Generaladentur Ulrich Jasch 1 | Hauptagentur Uwe Leser
Zliner StraBe 14 i AlbertistraBe 6a

09212 Limbach-Oberfrohna s 99102 Klettbach

Telefon 0371 4330079 \ Telefon 036209 434021

Unsere Kooperationspartner:

WI R Sl N D Mit freundlicher Unterstiitzung
A durch den Zentralverband des
B C K E R Deutschen Backerhandwerks e. V.
wir-sind-baecker.de baeckerhandwerk.de

UNTERSTUTZER




BAKO Mitteldeutschland eG

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

- Strom der Zukunft -

= TInbetriebnahme 2. PVA in 2023

= unser Beitrag zur Energiewende

= Klimaschutz - niedrige CO,-Emissionen

= pro Jahr 225 t CO,-Einsparung und
Erzeugung von ca. 500.000 kWh

= dadurch autarke Versorgung der gesamten
BAKO in den Sommermonaten

= zukunftssicher im unsicheren Strommarkt

- Reinigung der Zukunft -

= unser eigener Anspruch: ,hochste Hygiene und
Sauberkeit" in der gesamten BAKO

= Putz- und Wischroboter sind tdglich im Einsatz

= Lagerung bei maximaler Sauberkeit und Hygiene

= von uns gelieferte Produkte entsprechen auch in
diesem Punkt hochsten Qualitdtsanforderungen

Auch unter den derzeit schwierigen Bedingungen fiir unser Handwerk setzen wir alles verfiigbare
Know-how und Netzwerk ein, um unsere Bécker und Konditoren bestmdglich zu unterstiitzen!

I'u ,\. J ; < e » O 1 ,‘“\‘ 'IX”(’. t 1} ’\-.'I'L,(‘! ) \‘l kl-ll"l'f" on
VVII T\,A OIE ° ' ror
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

@ UNTERSTUTZER

BAKO

Wb

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 fir eine nachhaltige, erfolgreiche und faire
Partnerschaft.

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

Wir gestalten Zukunft!

Leistungen
und Konzepte

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

UNTERSTUTZER @




CONTOUR

UNTERSTUTZER

LA DENUBAWU

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.

58119 Hagen
LangenkampstraBe 1

www.contour-ladenbau.de

Ernst Nestler & SOhne GmbH

Individueller Ladenbau aus Sachsen

Tradition &
Erfahrung

Familienbetrieb seit 1889

Bergstrafie 4

08371 Glauchau

Tel: 03763 27 17
info@ladenbau-nestler.de
www.ladenbau-nestler.de

Qualitat &
Innovation

pragen unsere Arbeit

Planung &
Konstruktion

aus einer Hand

Solides
Handwerk

direkt aus unserem
Betrieb

UNTERSTUTZER




DAS NEUE AUSBILDUNGSJAHR BEGINNT!

BERICHTSHEFTE
JETZT BESTELLEN

die einzigen Ausbildungsnachweise
(Berichtshefte) in gebundener Form

Hier erfahren
~ » 'Sie mehr

Mild-aromatischer, triebstarker
Weizensaverteig nach
italienischer Art

Einzigartiges Geschmacksprofil
durch eine lange Fermentation

FOr charakterstarke Backwaren
mit zart-schmelzendem Biss

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

Umfang: 160 Seiten,
auf 80 g/qm

In verschiedenen Kompositionen
erhaltlich - pur oder als Cuvée

Wir backen’s. Gemeinsam. BACKERHANDWERKS

I R E KS = il s £ NACHWUCHSKAMPAGNE
. e od B DES DEUTSCHEN
1

o' Fi
:

mit betrieblichem
Ausbildungsplan

L L AB 100 EURO
= BANANE BESTELLWERT
e wet: "~ — LIEFERN WIR
PERSONLICHEN GESPRACH. VERSANDKOSTENFREI
|
Berichtsheft
Firma
__ Exemplare Berichtsheft
Béacker
Preis: 21,50 Euro Vorname, Name
Artikelnr. BM10013
___ Exemplare Berichtsheft StraBe, Hausnummer
Fachverkaufer
Preis: 21,50 Euro
Artikelnr. BM10017 PLZ, Ort
A N . B 5 : 2 = . ____ Exemplare Beric_htsheft Telefon, E-Mail
. - Konditor
T s . [ ) Preis: 21,50 Euro
Unsere kreativen Berater sind gerne fiir Sie da: - /uldo .. Artikelnr. BM10018 x Datum’ Unterschrift

Telefon: +49 731 97 47 20 | E-Mail: info@uldo.de Backen ist unsere Welt

www.uldo.de

shop.baeckerwelt.de ( Tel.: +49 (0)541 58 05 44-60 == Fax: +49 (0)541 58 05 44-99

@ UNTERSTUTZER UNTERSTUTZER @




NDEBAGHN

GLOBAL BAKING TECHNOLOGY

gt O : : ' Allgemeine
AP N e G- Versicherung
LSS AN\ WaG

Clever Kosten senken:
Energiesparend backen

n

Durch die MONSUN-Backtechnik haben wir einen viel geringeren
Energieverbrauch in unserer Bdckerei. Und auch mit der Warme-
rickgewinnungsanlage von DEBAG sparen wir eine Menge Energie ein.
So konnten wir unsere Energiekosten deutlich reduzieren.

a Lo

Handwerk mit Tradition.

lhr Schutzschirm fur alle Bereiche.

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

bedarfsgerechten und malRgeschneiderten Versicherungsschutz — gewerblich oder privat. Andreas Selelberg, Brotsommelier und Traditionsbacker aus Holstein

shb-versicherung.de Telefon: 02223 92170 lhre Sicherheit ist unser Handwerk.

IMPRESSUM
Herausgeber _‘:: 3 . gﬁ.ﬁ{*.l f;_} ﬂ’l;#‘ fg.L' EF 1
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Akademie Deutsches Backerhandwerk Sachsen e. V. ' ol { ‘
Clemens-Muller-StraRe 2, 01099 Dresden, Telefon 0351 8991160, Fax 0351 8991166

schule@baeckersachsen.de, www.baeckersachsen.de

‘A3331 8RR RR
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Eintrag im Vereinsregister des Amtsgerichtes Dresden unter Nr. VR 2799
Verantwortlich i.S.v. § 6 MDStV Roland Ermer, Manuela Lohse
Bildnachweis Jorg Simanowski (Titel, S. 6, 7, 9, 11, 12, 18, 34) — Stock.adobe.com: pressmaster (S. 8), zzzdim (S. 15),

narawit (S. 16), JackF (S. 19), maryviolet (S. 20), Jacob Lund (S. 21), shaiith (S. 23), littlewolf1989 (S. 25), Fxquadro (S. 26), i I
SayLi (S. 27), georgerudy (S. 29), contrastwerkstatt (S. 30) — Hochschule der Wirtschaft fur Management Mannheim (S. 10) — ' i | | 1
- " \ i "

Flexibel umrtstbar auf
Elektro, Ol oder Gas.

Fotolia.com: beeboys (S. 13), Ikonoklast (S. 14), contrastwerkstatt (S. 31) — René Klinkmuller (S. 17, 22) — Cordula Maria
Grahl (S. 24) — Freepik.com/kavalenkava (S. 28) — IREKS GmbH (S. 32)

Redaktionsschluss November 2023, Programmanderungen vorbehalten

Gestaltung Bettina Schmiedel, mondsilber.de

Druck siblog — Gesellschaft fur Dialogmarketing, Fulfillment & Lettershop mbH, Dresden

Backt mehr, verbraucht weniger.

/ﬁ MOIIISUIII monsun-backtechnik.com
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_ IHR LASST e
;% MIT DER UNSERE
"~ BROTCHEN AUFGEHEN.
UNDY ZUM
FRUHSTUCKEN,

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

HR UNSERE WELT - .
ZUSAMMEN, UNSEREN
< ALLTAG uno sTEMMT UNSERE

- e
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/ 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 fir dein

Unternehmen und dich. IKKC'B.SS'C

Deine Gesundheit. Unser Handwerk.



