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Die Aus- und Weiterbildung ist nicht nur ein Thema -
sie ist DER Schlussel zur Zukunft unseres Backerhand-
werks. In den vergangenen Jahren durften wir uns
Uber steigende Ausbildungszahlen in Sachsen freuen.
Dieser Erfolg ist auch der engen Zusammenarbeit mit
Partnerlandern wie Vietnam oder Indien zu verdanken.
Doch die eigentliche Aufgabe beginnt erst danach:

Es qgilt, die Menschen dauerhaft fur unser Handwerk
zu begeistern und ihnen eine berufliche Heimat zu
geben. Eine solide Ausbildung und die Moglichkeit,
sich kontinuierlich weiterzuentwickeln, sind dafur
unverzichtbar.

Seit vielen Jahrzehnten steht unsere Akademie den
Betrieben des Backerhandwerks als starker und
verlasslicher Partner zur Seite. Rund 900 Auszubil-
dende — angehende Backerinnen und Backer sowie
Fachverkauferinnen und Fachverkaufer im Lebens-
mittelhandwerk aus Sachsen und Sachsen-Anhalt —
kommen jedes Jahr fur zwei Wochen an die Akademie
nach Dresden. Hier vemitteln wir ihnen nicht nur
praxisnahes Wissen und Kénnen, sondern geben auch
Impulse und bereiten sie auf Prufungen vor. Die Aus-
zubildenden erleben Gemeinschaft und Begeisterung
fur ein Handwerk mit Herz und Zukunft.

Stefan Richter Manuela Lohse

Vorstandsvorsitzender, Vorstandsmitglied &

Landesobermeister Geschaftsfuhrerin

Daruber hinaus setzen wir im Jahr 2026 wieder auf
praxisnahe Seminare rund um Verkauf und Marke-
ting, Handwerksqualitat und moderne Technologien,
FUhrung und Personal. Highlights sind u. a. Kurse zur
Gestaltung von Schokoladen-Schausttcken oder der
mehrtagige Kurs BROTgeil!

Flr Mai ist der neue Modulkurs Stollensommelier/
Stollensommeliére geplant, der dem einzigartigen
Kulturgut Stollen deutschlandweit eine neue Buhne
bieten soll. Wir mdchten unsere Leidenschaft fur die-
ses Geback vermitteln und Menschen befahigen, sich
sensorisch, technologisch und in der Kommunikation
zu wahren Experten der weihnachtlichen Backware zu
qualifizieren.

Wir mochten Sie ermutigen, das Jahr 2026 als Chance
zu nutzen: Investieren Sie in die Kompetenz lhrer
Mitarbeitenden, erweitern Sie |hr Wissen und gestalten
Sie die Zukunft Ihres Betriebes aktiv mit! Die Akademie
Deutsches Backerhandwerk Sachsen e.V. steht Ihnen
mit einem vielfaltigen Angebot zur Seite — praxisnah,
inspirierend und auf die Bedurfnisse unserer Branche
zugeschnitten.

Ihre Akademie Deutsches Backerhandwerk
Sachsen e.V.

Britta Bohnki
Schulleiterin

André Bernatzky
Schulleiter

Praxis Verwaltung

EDITORIAL
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FACHSEMINARE &
VERANSTALTUNGEN



Backermeister/in
M63

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 M&glichkeit, 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
Héhe von 2.000 Euro vom Freistaat Sachsen.

6 AUS- & WEITERBILDUNG

04.01.-
16.07.2027

ﬂ REFERENT/INNEN

Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e.V. und externe

Referent/innen

o, GEBUHR
6.500,00 € fur alle vier Teile, inkl.
Lehrgangsunterlagen zzgl. Prufungsgebuhr

der Handwerkskammer Dresden



Backermeister/in
M64

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 M&dglichkeit, 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.

03.01.-
14.07.2028

{| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e.V. und externe

Referent/innen

3, GEBUHR

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

AUS- & WEITERBILDUNG a



Eignungskurs
Ausbilder/in A 38

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

g AUS- & WEITERBILDUNG

25.08.-03.11.2026

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 2026

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/
-sommeliére

DIE WEITERBILDUNG ZUM BELIEBTEN
TRADITIONSGEBACK

Rosinenstollen, Fruchtestollen, Mohnstollen, Grubenstollen,
Marzipanstollen, Rotweinstollen, Striezel, Klaben, Schittchen
und viele weitere — die Bandbreite an lokalen Varianten und
auch an Stollenzutaten ist Uberaus vielfaltig. FUr das Backer-
handwerk hat der Stollen eine enorm historische und wirt-
schaftliche 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 Blhne zu bieten. Diese Weiterbildung
wird in enger Partnerschaft mit der Bundesakademie Wein-
heim, der Technischen Universitat Dresden, dem Deutschen
Brotinstitut, den BAKO-Genossenschaften in Sachsen und
weiteren Partnern aus dem Backerhandwerk angeboten.

G AUS- & WEITERBILDUNG

26.05.—12.11.2026

Q Z1ELGRUPPE

Backer- und Konditormeister/innen

(Zugangsvoraussetzung)

[ ABLAUF

Modul 1: 26.05.-28.05.2026
Modul 2: 23.06.-25.06.2026
Modul 3: 18.08.-20.08.2026
Modul 4: 29.09.-01.10.2026
Modul 5: 10.11.-12.11.2026

oy GEBUHR

auf Anfrage



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.

Gefrdert durch:

Europa fordert Sachsen. @ Bundesministerium
fir Wirtschaft
ES F und Energie
Europdiicher Soislisrds * 4 f
Galirdert aun Mstein
der Exropanchen Usiea

aufgrund eines Beschlusies
des Deutschen Bundestages

AUS- & WEITERBILDUNG E



Studienreise
Dubai

ZWISCHEN WUSTE UND ZUKUNFT

Dubai, die faszinierende Metropole in den Vereinigten Ara-
bischen Emiraten, vereint Moderne und Tradition. Die atem-
beraubende Skyline mit dem Burj Khalifa, dem hochsten
Gebéaude der Welt, und die endlosen Strande ziehen Besu-
cher aus aller Welt an. Neben der beeindruckenden zukunfts-
weisenden Architektur geben traditionelle Markte, die Souks,
einen Einblick in die Kultur und das Handwerk der Region.
Bekannt ist Dubai auch fur seine kulinarische Vielfalt, die uns
spannende fachliche Eindrucke vermitteln wird.

Momentan arbeiten wir noch an einem Programm, das
Ihnen sowohl die Stadt als auch das dortige Backer-
handwerk ndherbringt. Bitte wenden Sie sich bei Inte-
resse an die Geschéftsstelle des Mitteldeutschen
Backerinnungsverbandes.

G VERANSTALTUNGEN

23.—29.03.2026

[ HINWEISE

Die genauen Kosten sind noch in Planung

und werden so bald wie moglich bekannt
gegeben. Wir arbeiten daran, die besten
Angebote fur Unterkunfte, Transport und

Aktivitaten zu sichern.

oy LEISTUNGEN
Hin- und Ruckflug, Transfer vor Ort,

6 Ubernachtungen mit Frihstick



Schokotrends &
Nachhaltigkeit

Schokolade ist die liebste SuRigkeit der Deutschen und spielt
auch in der modernen Konditorei eine wesentliche Rolle. Die
grofde globale Nachfrage und die zunehmenden Auswirkun-
gen des Klimawandels in den Erzeugerldndern erschweren
die Beschaffung des benotigten Kakaos und verteuern somit
das Endprodukt. In diesem Seminar wollen wir aktuelle Trends
rund um das Thema Schokolade mit besonderem Fokus auf
nachhaltige Rohstoffe, ressourcenschonende Verarbeitung
und zeitgemaRe Prasentation verbinden. Bitte Arbeitskleidung
mitbringen.

Auswahl und Bewertung nachhaltiger Schokoladen und
Kakaoprodukte | Herstellung von modernen Schokola-
denprodukten | Pralinen, Schokoladenlollis, Macarons,
Schaumkiuisse | Kombination klassischer und innovativer
Aromen | Food Pairing | Praxisbeispiele | innovative Ver-
arbeitungstechniken fur kleine Schokoladensnacks

MONTAG | 9-17 UHR



Schokoladen-
Schaustuckbau

VON DER IDEE ZUM FERTIGEN
KUNSTWERK

Theresa de Silva zeigt in diesem Kurs mit umfangreichem
Theorie- und Praxisteil auRergewdhnliche und innovative
Techniken des Schokoladen-Schaustickbaus. Die Teilneh-
menden lernen, wie aus der ersten Idee ein stimmiges Design
entsteht und welche gestalterischen Mittel angewendet wer-
den kénnen, um die gewunschte Wirkung zu erzielen. Das
Seminar befahigt dazu, eigenstandig Schaustticke zu planen
und diese Ideen mit vielerlei Techniken umzusetzen. Am Ende
des Kurses wird jede/r Teilnehmer/in ein eigenes Schaustlck
mit nach Hause nehmen konnen. Bitte groRe Papp- oder
Isoboxen und Arbeitskleidung mitbringen.

Theorieteil: Ideenentwicklung, Farbenlehre, Komposition
und Statik | handwerkliche Techniken | handwerklich
hergestellte 3D-Formen | Guss- und Aufbautechniken |
Farb- und Oberflicheneffekte | Herstellung filigraner
Schokoladenbliiten

a FACHPRAXIS KONDITOREI

21.—23.04.2026

Q ZIELGRUPPE
Konditor/innen, Chocolatiers, Berufsschul-

lehrer/innen, Meisterschuler/innen

ﬁ REFERENTIN
Theresa de Silva, Konditormeisterin und
Chocolatiere, Siegerin der Le Championnat
du Chocolat a Coblence 2023, Bronzegewin-
nerin bei Das GroRe Backen — Die Profis 2025

&% GEBUHR
780,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen, zzgl. MwSt.

Mit freundlicher 'k.)'

VALRHONA

Unterstiitzung von



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

27.—29.04.2026

Q ZIELGRUPPE

Inhaber/innen und Fuhrungskrafte

(| REFERENTIN
Annette Furst, Diplom-Psychologin

o, GEBUHR
550,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

ORGANISATION & FUHRUNG G



Stark im Verkauf

»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 malgeblich den Erfolg einer handwerklichen
Backerei. Fordern und entwickeln Sie Ihre Verkaufer/innen
mit unserem Trainingsprogramm Stark im Verkauf.
Erfolgsfaktoren im Verkauf | persénliche Wirkung |
Serviceelemente fiir den Kunden | moderner Empfehlungs-
verkauf | Impulspunkte in der Backerei | Merkmale einer
tageszeitgerechten Warenprasentation | Verkostungen
strukturiert durchfiihren | Umgang mit Kunden-
beschwerden | u.v.m.

MO | 9-16 UHR



Suchen. Finden.
Integrieren.

KREATIVE MITARBEITERAKQUISE UND
DAS ERFOLGREICHE ON-BOARDING

Die Mitarbeitersuche und langfristige Bindung gehoért wei-
terhin zu den herausforderndsten Aufgaben in vielen Unter-
nehmen. Vieles wurde ausprobiert und auch wieder verwor-
fen. Der mogliche MaRnahmenstraul? ist vielfaltig und dabei
durchaus ergiebig. In unserem Workshop beleuchten wir

die erfolgreiche, selbst umgesetzte Mitarbeiterakquise von
Unternehmen — ganz konkret und im Detail. Dazu betrachten
wir die expliziten Punkte, die dazu beitragen, dass sich neue
Mitarbeiter im Unternehmen wohl fuhlen und eine langfris-
tige Integration stattfinden kann.

Vorstellung von eigeninitiierten MaBnahmen zu Mitarbei-
tersuche | Anleitung und Tipps fiir die eigene Umsetzung |
Vor- und Nachteile externer Dienstleister | interner Pro-
zess: von der Suche bis zur Einstellung | Wiinsche und
Erwartungen neuer Mitarbeiter | der erste Tag im Unter-
nehmen | Einarbeitung: Pline, Dauer, Umsetzung

05.05.2026

Q ZIELGRUPPE
Inhaber/innen, Fuhrungskrafte aus Verkauf,

Backstube und Verwaltung

{| REFERENT
Martin Bimpage, Verkaufstrainer

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

ORGANISATION & FUHRUNG 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

11.-13.05.2026

Q Z1ELGRUPPE

Auszubildende zum/zur Backer/in aus

Sachsen im 3. Lehrjahr

(| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e. V.

oy GEBUHR
290,00 € 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-
stlckstellers | Brotkorb | Gestaltung eines Prasentations-
tisches | fachgerechtes Verkaufsgesprach | fachgerechtes
Schneiden und Verpacken | Prasentation einer Kuchen-
platte | Tipps und Tricks fiir den Prifungstag

PRUFUNGSVORBEREITUNG

11. & 12.05.2026

Q Z1ELGRUPPE

Auszubildende zum/zur Fachverkaufer/in

aus Sachsen im 3. Lehrjahr

(| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der Akademie Deutsches

Backerhandwerk Sachsen e. V.

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



Endspurt Konditorei 12. & 13.05.2026

TIPPS UND TRICKS FUR DIE
ANSTEHENDE GESELLENPRUFUNG

Die Konditoren-Innung Dresden mdchte mit diesem Seminar Q ZIELGRUPPE

die letzten Unsicherheiten vor der Gesellenprifung nehmen. Auszubildende zum/zur Konditor/in

Die Azubis sollen in dem zweitagigen Intensivseminar auch aus dem Bereich Dresden im 3. Lehrjahr
Raumlichkeiten und technische Ausstattung der ADB Sach- o

sen kennenlernen, wo die Prufungen stattfinden werden. ﬂ REFERENT/INNEN

Die Seminarinhalte werden durch die Konditoren-Innung Konditoren-Innung Dresden

Dresden vorgegeben und orientieren sich eng am jeweiligen

Prufungsthema. Mitzubringen sind: eigene Ideen und Vorstel- oy GEBUHR

lungen, Skizzen fur das Schaustuck und die Torte, spezielle 350,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
Formen, Schablonen oder Dekomaterial, Arbeitskleidung und zzgl. MwSt.

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)

a PRUFUNGSVORBEREITUNG
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Wenn der Azubi

. . 01. & 02.06.2026
anders tickt als ich

DIE GENERATION Z VERSTEHEN

Viele junge Menschen starten ihre Ausbildung mit ganz ande- Q Z1IELGRUPPE

ren Erfahrungen und Erwartungen als fruhere Generationen. Inhaber/innen, Ausbildungspersonal und
Sie sind es gewohnt, jederzeit Informationen abrufen zu kdn- FUhrungskrafte

nen, kommunizieren oft digital und bringen neue Sichtweisen N

mit. Im Handwerksbetrieb treffen sie auf klare Strukturen, ﬂ REFERENTIN

praktische Anforderungen und personliche Verantwortung. Grit Schwamberger, Diplom-Psychologin,
Im Seminar erhalten Sie praxisnahe Impulse, wie Sie Ihre Aus- reSource Dresden GmbH

bildung so gestalten, dass junge Menschen sich auf Inhalte

und auf Sie als Ausbilder/in einlassen. Dabei erarbeiten Sie oy GEBUHR

eine konkrete Vorgehensweise fur IHREN Azubi. 380,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
Werte und Motivationen der Generationen | Umgang mit zzgl. MwSt.

verschiedenen Persénlichkeiten | Auseinandersetzung
mit anders zu fiihrenden Azubis | konkrete Beispiele |

veranderte Erwartungen an Fuhrungskrafte | Rollenbilder |

Feedback im Alltag | aktives Zuhéren und gewaltfreie Kom-

munikation | Exkurs: Umgang mit ausldndischen Azubis

ORGANISATION & FUHRUNG a



Meisterfrauen-
exkursion Reykjavik

URBANITAT UND NATUR IM
HOHEN NORDEN

Reykjavik, die charmante Hauptstadt Islands, ist ein einzigar-
tiges Reiseziel und umgeben von atemberaubenden Land-
schaften. Die Stadt beeindruckt mit bunten Hausern, lebhaf-
ten Cafés und einem vielfaltigen Kulturleben. Werfen Sie vom
Turm der ikonischen Hallgrimskirkja einen Blick Uber Stadt,
Meer und Berge. In der Umgebung laden Geysire, Wasserfalle
und die berihmte Blaue Lagune zu unvergesslichen Ausflu-
gen ein.

Momentan arbeiten wir noch an einem Programm, das
Ihnen sowohl die Stadt als auch das dortige Backer-
handwerk naherbringt. Bitte wenden Sie sich bei Inte-
resse an die Geschéftsstelle des Mitteldeutschen
Backerinnungsverbandes.

a VERANSTALTUNGEN

23.—27.08.2026

[ HINWEISE

Die genauen Kosten sind noch in Planung

und werden so bald wie moglich bekannt
gegeben. Wir arbeiten daran, die besten
Angebote fur Unterkunfte, Transport und

Aktivitaten zu sichern.

o, LEISTUNGEN
Hin- und Ruckflug, Transfer vor Ort,

4 Ubernachtungen mit Frihstick



Kompetenzworkshop
fur Fuhrungskrafte

VERBINDLICH KOMMUNIZIEREN UND
MTARBEITER ERFOLGREICH FUHREN

Das Fuhren von Mitarbeiter/innen ist eine vertrauensvolle
und erfolgskritische Aufgabe in einem Unternehmen. Im
Tagesgeschaft gehdren dazu: der Blick fur das Wesentliche,
eine motivierende Teamkommunikation und die nachhaltige
Umsetzung von Aufgaben. In unserem Workshop bearbeiten
wir genau diese Erfolgskriterien. Einfache Kommunikati-
onstipps, erprobte Fuhrungstools und viele Situationstricks
erweitern die Kompetenzkiste ihrer Fuhrungskrafte und sor-
gen fur neuen Schwung.

Aufgabenspektrum einer Fuhrungskraft | Modell der
nachhaltigen Kommunikation | motivierendes Feedback
geben | verbindliche Kritikgespréache fiihren |

der situative Fuhrungsstil | eskalierende Kommunikation |
Fragen als Fuhrungsinstrument | Aufgaben delegieren und
kontrollieren

07.09.2026

Q ZIELGRUPPE

Inhaber/innen, Fihrungskrafte aus Verkauf,

Backstube und Verwaltung

(| REFERENT
Martin Bimpage, Verkaufstrainer

&% GEBUHR
310,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

ORGANISATION & FUHRUNG a



Aktion. Preis.
Sortiment.

ERFOLGREICH IM VERKAUF &
MARKETING

Eine sorgfaltige und strategische Planung bringt Umsatz-
chancen, Kostenvorteile und Handlungssicherheit im
Unternehmen. Im Workshop betrachten wir probate Dauer-
aktionen, innovative und klassische Sonderaktionen, die Sorti-
mentsarbeit und beantworten die Frage, welche Angebote
tatsachlich erfolgreich sind. Wir beleuchten die Rahmen-
bedingungen fur schlagkraftige Verkaufswettbewerbe und
reden Uber ein Mallnahmenpaket fur Filialen in »Schieflage«.
Zudem stecken wir Preisfindungs- und Preisdifferenzierungs-
maoglichkeiten ab und diskutieren die Erfolgsfaktoren fur die
Einfuhrung von neuen Produkten. Ein konkreter und inhalts-
starker Workshop fur mehr Strategie-Power in Verkauf und
Marketing.

g VERKAUF & MARKETING

08.09.2026

Q ZIELGRUPPE

Unternehmer/innen, Entscheider/innen,

Marketingverantwortliche

(| REFERENT
Martin Bimpage, Verkaufstrainer

&% GEBUHR
310,00 € 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 flur einen Meis-
terstudienkurs? Alle relevanten Informationen erhalten Sie an
diesem Infotag:

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

09.09.2026

Q ZIELGRUPPE
ausgebildete Backer/innen oder

erfahrene Quereinsteiger/innen

(| REFERENT/INNEN
Kompetenzteam der ADB Sachsen

o, GEBUHR
kostenfrei

AUS- & WEITERBILDUNG a



Praktischer
Leistungswettbewerb

MACH MIT! NUTZE DEINE CHANCE!

Die Landesmeisterschaften fur Sachsen, Thuringen und Sach-
sen-Anhalt werden fur die prifungsbesten 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 2026 an der Bundesakademie
des Deutschen Backerhandwerks in Weinheim stattfindet.
Erfahrungen sammeln | attraktive Sach- und Geldpreise |
offentlichkeitswirksame Werbung fiir den Betrieb | Attrak-
tivitat des Betriebs flir neue Azubis steigern | Nutzung des
Programms Begabtenférderung des Bundesministeriums
fiir Bildung und Forschung

@ VERANSTALTUNGEN

21.09.2026

Q Z1ELGRUPPE

die besten Backer/innen und

Fachverkaufer/innen des Jahrgangs




BROTgeil!

RAUS AUS DER LANGEWEILE,
REIN IN DEN OFEN

Jetzt ist Schluss mit der tristen, langweiligen Brottheke! Pep-
pen Sie lhr Brotsortiment mit innovativen und fetzigen ldeen
fur jede Jahreszeit auf. Setzen Sie neue Mal3stabe! In unserem
Zwei-Tages-Seminar wird Innen Brotsommelier Christoph
Heger aufzeigen, wie Sie mit neuen Rezeptideen, moderner
Langzeitfuhrung, dem Einsatz innovativer Rohstoffe sowie mit
verschiedenen Sauerteigen und Lievito Madre interessante
und aufsehenerregende Brotkreationen erschaffen. Kommen
Sie mit neuen Ideen in Ihr Unternehmen zurtick und begeis-
tern lhre Kunden mit Broten im neuen Gewand

Brotweltreise | Buchweizen-Dreikorn-Brot | San Fran-
cisco Sourdough Bread | Scharfe Granaten | Dinkarella
mit Algen | Original Simit Ringe | Krauter Twist | Hanf
Dampf | Pan Gallego | Hartweizenbrot | Lievito Madre fur
backhefefreie Brote | Langzeitfilhrung | intensiver Aus-
tausch in der Seminargruppe

23. & 24.09.2026

Q ZIELGRUPPE

Inhaber/innen, Mitarbeiter/innen aus der

Backstube, engagierte Azubis

(| REFERENT
Christoph Heger, Brotsommelier,
Einfach.Brot.Machen

oy GEBUHR
490,00 € inkl. Lehrgangsunterlagen,
zzgl. MwSt.

FACHPRAXIS BACKEREI 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 lhrer
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.

6 BERATUNG

NACH
VEREINBARUNG

Q ZIELGRUPPE

Innungsbetriebe, Innungen

(| REFERENT
André Bernatzky, Schulleiter, Akademie

Deutsches Backerhandwerk Sachsen e. V.

o GEBUHR
100,00 €/Stunde zzgl. Vor-und Nach-
bereitungszeit sowie Fahrtkosten und

effektive Fahrtzeit



NDEBAGN

GLOBAL BAKING TECHNOLOGY

Backen ist Kunst -
wir liefern die
perfekte Technik!

Als fUhrender Systemanbieter fir Back- und Kaltetechnik

bieten wir Ihnen flexible Lésungen, kurze Liefer- und
Servicewege und einen 24/7 Reparaturservice.
So wird dank innovativer Technik alles, was Sie
backen, ein Meisterwerk.

_ www.de'b__ég.com' % ok £ : 5

N Systemanbieter: Ganzheitliche
L6sungen aus einer Hand - von
der Planung bis zur Umsetzung.

Regionale Nihe: Kurze Liefer- und
Servicewege sorgen flur schnelle
und zuverlassige Betreuung.

B 24/7 Reparaturservice: \Vir sind
rund um die Uhr fir Sie da, damit
Ihre Produktion niemals stillsteht.

lhr Ansprechpartner
Olaf Mieth



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, Lehrgange mit
Abschlussprufung, Studienreise und Meisterfrauenexkursion.

[* 1 .
2:35f)| FRUHBUCHERRABATT
Auf Seminarbuchungen bis zum

28.02.2026 wird ein Fruhbucherrabatt in

Hohe von 10 Prozent gewahrt.

INFORMATIONEN a
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Clemens-Muller-Stralle 2 Hohe StraRe 22
01099 Dresden 01069 Dresden
Telefon: 0351 8991160 Telefon: 0351 8991170
Fax: 0351 8991166 Fax: 0351 8991176
schule@baeckersachsen.de info@baeckersachsen.de
www.baeckersachsen.de www.baeckersachsen.de
Ansprechpartner/innen Ansprechpartnerinnen
André Bernatzky, Schulleiter Praxis Manuela Lohse, Geschaftsfuhrerin
Britta Bohnki, Schulleiterin Verwaltung Sabine Sauske, Projektleitung Meisterfrauen- und

Lea Witter, 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 Meisterpriifungen), 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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STARKELElSTUNG

VERDIENT STARKE LEISTUNGEN.

Ilhr 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.
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41 AXIS Branchensysteme und Kassentechnik GmbH

g UNTERSTUTZER



Wir digitalisieren die Backbranche -
Neue Perspektiven fiir lhre Backerei

Entlastet das Team und steigert
gleichzeitig den Umsatz.

Vergisst nie einen Zusatzverkauf - -

immer aufmerksam

und verkaufsstark.
Live-Bestandprifung mit
integrierten Artikelsperren.
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MEINE KARTEN
_

Angebote der Woche

direkt auf's Smartphone.
Umsatzsteigerung durch
kundenindividuelle Werbung
und personliche Angebote.
Neue Zielgruppen durch
moderne Technologien.

Entdeike umsere beliehfesten =g
Backwaren Snngtxsou
r [
- d n
3 __@>,! . ® _Iﬂ .

Click & Collect oder Paketlieferung -
online bestellen und bezahlen,
flexibel abholen oder liefern lassen.
Tischbestellung per QR-Code-Scan fir
schnellen und sicheren Service.
Automatische Bestandsprifung und
Warenreservierung.
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Fachaiicher fir dos Bicker- und Konditorenhandwerk .

DAS NEUE AUSBILDUNGSJAHR BEGINNT!

BERICHTSHEFTE
JETZT BESTELLEN

die einzigen Ausbildungsnachweise
(Berichtshefte) in gebundener Form

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

Umfang: 160 Seiten,
auf 80 g/gm

mit betrieblichem
Ausbildungsplan

AB 100 EURO

BESTELLWERT
— LIEFERN WIR ‘
VERSANDKOSTENFREI - =
|
Berichtsheft
Firma
Exemplare Berichtsheft
Bécker
Preis: 21,50 Euro Vorname, Name
Artikelnr. BM10013
____ Exemplare Berichtsheft StraBe, Hausnummer
Fachverkaufer
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




Innovative POS-Losungen

@& Systemkassen @& Kassensoftware

O Registrierkassen O Warenwirtschaft

O Stationare Kassen O Kundenbindungssysteme
O Mobile Kassen O Bar- und Kitchenmonitoring

[E=FE%E]  AXIS BRANCHENSYSTEME & KASSENTECHNIK GMBH
o i}

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

& Selfordering
O Waagen - Etikettieren
O Cash-Management-Systeme

O Payment-Lésungen

axis-kassen.de
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Gemeinsam zum Erfolg!

Die BAKO Mitteldeutschland eG betreut ca. 450 Mitgliedsbetriebe des Backer- und
Konditorenhandwerkes aus Thiringen, Sachsen und Sachsen-Anhalt.

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

... alles
fur Backer

b und .
www.baekomitteldeutschland.de  Konditoren Mitteldeutschland eG

g UNTERSTUTZER




TRADITION UND INNOVATION
WIR GESTALTEN-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

Ny
-

R
i

e
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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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CONTOUR
III L A DENIDBAU

FUR IHRE PROJEKTE UNSERE BAUSTEINE

—l= =T
Baustellenorganisation ;
. — g — A

- .,-lasu% Produkhon

T e e

Elektriker Sanitdr Frigorist  Trockenbau  Architektur Statik Maler  Fliesenleger

VOM ROHBAU ZUR INDIVIDUELLEN EINRICHTUNG

CONTOUR LADENBAU GmbH
Zwickaver StraBBe 39
01187 Dresden

Tel: 0351 479 63 0 i.

dresden@contour-ladenbau.de
www.contour-ladenbau.de

www.contour-ladenbau.de
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Qualitat &
Innovation

pragen unsere Arbeit

Planung &
Konstruktion

aus einer Hand

Solides Ernst Nestler & S6hne GmbH

Handwerk o
Individueller Ladenbau aus Sachsen

direkt aus unserem
Betrieb

1889

Website Instagram

Bergstralie 4
08371 Glauchau

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

Tradition &
Erfahrung

Familienbetrieb seit 1889

UNTERSTUTZER 6



Eiskaffee im Handumdrehen

Dank der Zusammenarbeit zwischen Nic und LiquidBeans®
war es noch nie einfacher, Frozen Frappés zu verkaufen.
Mit unserem neuen Frozen Frappé Kit kénnen Sie schnell
und unkompliziert Eiskaffees mit intensivem Kaffee-
geschmack und hoher Gewinnspanne zubereiten. d

Unsere Froxzen Frappé Essenx ist
« ohne E-Nummern, ohne klnstliche Aromen und
ohne andere Zusatzstoffe
+ 100 % pflanzlich
+ hergestellt aus 100 % Arabica-Bohnen
+ nach einem traditionellen Familienrezept aus
Suriname hergestellt 0

Sie méchten mehr erfahren?

Besuchen Sie unsere Website: Ob innovative Eiscreme-
Zutaten, leckere Backwaren oder aromatischer Kaffee:
Wir liefern hochwertige Produkte, die perfekt zum Angebot
Ihrer Backerei passen!

Ihr direkter Draht xu uns: Mehr Inspiration:
+49 9128 911819-0 :

info@eisunion.de
www.eisunion.de

A/ \ ei SU N | O N Zentrale Feucht Niederlassung Chemnitx  Niederlassung Nord Niederlassung Giefien Niederlassung Taufkirchen Niederlassung Altluiheim
([ Gsteinacher StraRe 4  Saydaer StraRe 2 EisenstraRe 22 Ursulum 2 Lindenring 1 Erste IndustriestraRe 1-3
90537 Feucht 09125 Chemnitz 30916 Isernhagen 35396 GielRen 82024 Taufkirchen 68804 AltluBheim

FRAGDIEMIT
DEM VOGEL. (‘€

<
T LEsAS




MEHR ALS KAFFEE!

MEISTER KAFFEE

ER
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Erleben Sie echte

DINKELZ,

traditioneller Rohstoff
in reinster Qualitat

PASSGENAUE

3 LOSUNGEN
IREKS-DINKELKOMPETENZ L s e . B W
e ———— g - fiir Ihre Individualitat
' ke F und Kreativitit

alles aus einer Hand - vom Korn
bis zum fertigen Produkt

@ www.ireks.de . -
1 FORDERER DER
NACHWUCHSKAMPAGNE
DES DEUTSCHEN

lreks.baklng(rew (rinrn A g esd BACKERHANDWERKS

ULDO PANO VEGANO® - UNSER

WWW.ULDO.DE

v e o &
*Zink tréigt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei. Zink tréigt dazu bei, die Zellen vor oxidativem Stress zu schiitzen.

10 mg Zink sind der Tagesbedarf fiir einen durchschn. Erv-Va‘Ehsgm Wﬂﬁce Value). 100 g Pano Vegano decken davon 23%.




SIGNAL IDUNA @

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 \ Telefon 037600 748927

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

04654 Frohburg - 99102 Klettbach

Telefon 034348 51149 ! Telefon 036209 434021

Generaladentur Matthias Berder

Auenwegd 28 < b

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

www.signal-iduna.de/meisterstueck




DIELEN / BELAUGUNG / ABJZIEHTUCHER

BERLINER / BAGUETTE TUCHER BELADER TUCHER

« wasserabweisende Ausriistung
« wenig, bis kein Mehlen notwendig
« Risiko von Backerasthma wird reduziert
2 ’ « erhoht die Sauberkeit im Betrieb
ABDECKUNG FUR WAGEN / KNETER / MEHLABLASSSCHLAUCH  * hemmtdie Bildung von Schwarzschimmel
KESSEL / BEHALTER & MASCHINEN FILTERSACK / SILOSCHLAUCH « Tucherbleiben langer sauber
« weniger Personaleinsatz
Q fir Austausch und Reinigung

. = « lange Nutzungszeit
e « waschbar
+ Qualitat Made in Germany

TROGELTUCHER FUR KIPPDIELEN / GARKOBCHEN / . reduziert Kosten
GARGEHANGE / GARSCHRANKE BROTFORMEN AUS PEDDIGROHR

:.lll[l_l.... =

lebensmittelkontakt gepriift

Wir produzieren passgenau fiir lhre Anwendung
/ e
A +49 34568157 19-0 @,..r.'i'.!lmr
sales@itt-textiles.com i" e 1R

GARKORBCHENEINLAGEN PEELBOARD GARTUCHER l bake.d _.;;.F'.':
SONDERANFERTIGUNGEN www.cleanbake.de K .in"'iE
IMPRESSUM
Herausgeber

Akademie Deutsches Backerhandwerk Sachsen e. V.

Clemens-Muller-StralRe 2, 01099 Dresden, Telefon 0351 8991160, Fax 0351 8991166

schule@baeckersachsen.de, www.baeckersachsen.de
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Bildnachweis Jorg Simanowski (Titel, S. 6, 7, 11, 18, 25) — Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks: Benedikt Banovic
(S. 8,16, 19, 21, 26) — Stock.adobe.com: Jacob Lund (S. 9, 20), Angelika Heine (S. 10), Sebastian Duda (S. 13), Shutter B (S. 15),
Garun Studios (S. 17), DimaBerlin (S. 24), Eva (S. 28) — Pixabay.com: keerthichn (S. 12) — Theresa de Silva (S. 14) — Unsplash.com:
Denise Jans (S. 22) — Fotolia.com: AYAimages (S. 23), Melpomene (S. 27) — Freepik.com: chormail (S. 31)

Redaktionsschluss November 2025, Programmanderungen vorbehalten

Gestaltung Bettina Schmiedel, mondsilber.de
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