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Das Management der Verkaufsstellen ist in vielen B&ckereien ,
nicht optimal geldst. In vielen Betrieben mangelt es daher noch S ' -
immer an konseqgquenter Markt-, Mitarbeiter- und Kundenorien- g 5
tierung. Folglich gibt es in den Filialen zahlreiche, ungenutzte
Moglichkeiten flr Ergebnis-Verbesserungen. Filialoptimierung
bedeutet, viele kleine Stellschrauben in den Bereichen Marketing/*
Verkauf, Fihrung, Organisation und Controlling zu justieren, die g

in der Summe zu substanziellen Erléssteigerungen fuhren.
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Die meisten Inhaber von handwerklichen Béckereien haben kein Erkenntnis- sondern ein Umsetzungs- .
problem. Die haufigste Ursache fur dieses Defizit ist der Mangel an quadlifizierten FUhrungskraften far den
Verkauf und das Filialmanagement. Der Zertifikats-Studiengang “Filialmanager/in im Backerhandwerk”
ist darauf ausgerichtet, geeignete Mitarbeiter/innen zu quadlifizieren, um die Marktseite in ihrer B&ckerei
zu starken. Filialmanagement bedeutet, mehrere Filialen zu betreuen oder eine komplexe Filiale zu leiten.

Ort / Termine: Der Studiengang umfasst 3 Module & 3 Tage, sowie 1 Modul & 4 Tage und findet in der
Ersten Deutschen B&ckerfachschule in Olpe statt. Die Module beginnen jeweils montags um 10:00 Uhr und
enden mittwochs um 16:00 Uhr, auBer beim ersten Modul, das beginnt bereits am Sonntag mit einer
Vorstellungsrunde, interaktiven Ubungen und einem gemeinsamen Abendessen. (Anreise bis 16 Uhr)

Modul 1 Sonntag - Mittwoch, 29. Aug. - 01. September 2010 lhre Investition:
Modul 2 Montag - Mittwoch, 20. — 22. September 2010 1.490,00 €*p.p. zzgl. Mwst.
Modul 3 Montag - Mittwoch, 04, — 06. Oktober 2010 firInmumgamitgloder BIV Westielon Lipps,

) . . sowie Schul- und ERFA-Kreis-Mitglieder OE/BO
Modul 4 Montag - Mittwoch, 25. — 27. Okt. 2010, inkl. Zertifikats-Prifung  Preis fiir alle anderen: 1.890,00 € p. P 2zl MWst.

Aufbau: Die Vermittlung des Lehrstoffes (Themenfelder s. Riickseite) wird durch Ubungen und Hausaufga-
ben ergénzt. Jedes Modul wird durch eine schriftliche Prifung abgeschlossen. Am Ende des Lehrgangs
erfolgt eine mundliche PrUfung. Bei erfolgreicher Teilnahme wird das Zertifikat “Filialmanager/in im
Backerhandwerk” vergeben. Es gelten Bedingungen der Priafungsordnung.

Voraussetzung: Abschlussprifung als Fachverkéufer/in oder Praxiserfahrung von mind. 5 Jahren, bzw.
vergleichbare Qualifikation.

Referenten: Yvonne Kiihne, Fachlehrerin Erste Deutsche Béckerfachschule Olpe, Eva-M. Lingemann, Verkaufstrainerin
BIV WL, Verkaufsleiterin (Meisterbrief); Barbara Vielhaber, Meinungsforscherin, ehem. Vertriebsleiterin eines Bdckerei-Filialisten,
Gabi Wittwer, Dipl.-Soz. Wiss., Betriebsberaterin BIV WL, Matthias Bantel Unternehmensberater EBACKO Mnster,

Christof Nolte, Betriebsberater BIV WL, Ulrich Jortzik, Fachlehrer E D Béckerfachschule Olpe, Béckermeister, Lebensmittelfech-
niker, Werner Reins, Dipl.-Kfm., Betriebsberater BIV WL ElImnar Vogt, Dipl. Betriebswirt, Marketing-Berater, Leo Trumm,

Schulleiter, Béckermeister, Dipl.-Padagoge, Wilhelm Kunstleben, Béckermeister und EDV-Experte Anderungen vorbehalten

Erste Deutsche Backerfachschule
Zur Backerschule 5, 57462 Olpe/Biggesee Jﬁ
- Tel. 02761 - 6 35 07, Fax 02761 - 6 36 53 )

email: akademie@baeckerfachschule.de, Homepage: www.baeckerfachschule.de
Rechnungsteller: Westfalen-Backer-Kompetenz GmbH, Bergstr. 79/81, 44791 Bochum

Ich méchte am Filiallmanager/innen Studiengang vom 29.08. - 27.10.2010 teilnehmen: NRW,BILbUNGsScHE K
Backere: Teinehmer:
Strage: PLZ/ Ort:

i * inkl. Unterlagen & Prifungsgebihr,
Tel.-Nr. email: zzgl. Ubernachtungskosten & Vollpension Bitte wenden




Themenfelder des Studiengangs FM

Themenfeld 1: Marktsituation und Trends
Wie entwickeln sich die Mdarkte insgesamt? Discount oder Premium? Worauf mussen Sie sich

einstellen? Auf welche Konsumenten-Trends kdnnen Sie sefzen?
Referentin: Yvonne Ktihne

Themenfeld 2: Standorte und Zielgruppen

Welche Chancen bietet ein konkreter Standort? Welche Zielgruppen kann ich auf welche Weise
erreichen? Entwicklung von standortbezogenen Marketingkonzepten. Wann rechnet sich ein
Standort?

Referent: Eimar Vogt

Themenfeld 3: Flihrung von Mitarbeitern / Mitarbeiter-Management

FUhrungsaufgabe und Anforderungen an den/die Filiaimanager/in. Welcher FUhrungsstil ist
angebracht. Das eigene FUhrungsverhalten reflektieren. Leistungsorientierung und Kommunika-
tion im Team. Mitarbeiter einstellen und binden.

Referentinnen: Gabi Wittwer, Yvonne Kuhne

Themenfeld 4: Motivation von Mitarbeitern

Pflege des Filial- und Betriebsklimas. Der Motivationsbaukasten fur die Filiaimanager. Persdnlich-
keitstraining. Umgang mit Auszubildenden/Kollegen/Kunden. Prakt. Umsetzung von Motivation
Referenten: Eva-Maria Lingemann

Themenfeld 5: Den regionalen Markt erkunden

Marktforschung fur Backerei-Filialbetriebe. Einflhrung in Methodik und Praxis. Kunden- und
Mitarbeiterbefragungen im Planspiel entwickeln. Starken-Schwdachen-Profile und Wettbewerbs-
analyse. Erkenntnisse umsetzen.

Referentin: Barbara Vielhaber

Themenfeld é: Einzigartiges Profil gewinnen

Alleinstellungsmerkmale schaffen. Einzigartige Produktpersdnlichkeiten und Aktionen entwickeln.
Ein Leitbild erstellen und MaBnahmen daraus ableiten. Der Filial-Auftritt aus einem Guss.

Referent: Eimar Vogt

Themenfeld 7: Erfolgreich verkaufen

Auch deshalb kommen die Kunden zum Handwerks-Bdcker: menschliche Atmosphdére als
zusatzliche Dienstleistung, freundlich und sicher im Verkaufsgesprdch. Grundlagen der
Verkaufspsychologie. Verkaufen statt verteilen. Impulse und Anregungen bieten. Die Theke
als Erlebnisbuhne.

Referentin: Eva-Maria Lingemann

Themenfeld 8: Filialorganisation
Bestellwesen und Retouren-Management. “Spielregeln™ als organisatorische Basis. Die
Organisation der internen Kommunikation. Die Rolle von “Erstverk&uferinnen™. Testk&ufe

organisieren. Sortimentsplanung.
Referentin: Yvonne Kuhne

Themenfeld 9: Filial-Controlling

Die Filiale als "Profit-Center™. Fuhren mit Soll-Ist-Vergleichen. Ermittlung von Kennzahlen aus EDV-
und Kassensystemen. Kennzahlen und Informmationen zur Filialsteuerung.

Referenten: Werner Reins, Wilhelm Kunstleben

Themenfeld 10: Fachwissen

Hygiene. Infektionsschutz. Arbeitsschutz. Lebensmittelrecht. Grundlagen der Warenkunde.
Referenten: Matthias Bantel, Ulrich Jortzik, Christof Nolte

Duales System d. Berufsausbildung. Ausbildungsverordnungen. Methoden der prakt. Unterweisung
Referent: Leo Trumm Anderungen vorbehalten
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