Informationen ‘zu der;
Inhalten finden Sie auf der
Rﬁckseite‘.

Termine

1 x4 Tage und 3 x 3 Tage

Modul1  03.-06. Sept. 2012, Mo.-Do.

Modul 2  24.-26. Sept. 2012, Mo.-Mi.

Modul 3  22.-24. Okt. 2012, Mo.-Mi.

Modul4 19.-21. Nov. 2012, Mo.-Mi.
inkl. Zertifikats-Prifung

Die Module beginnen jeweils am ersten Tag um

13:00 Uhr und enden am letzten Tag des jeweiligen Mo-
duls um 12:30 Uhr. An den iibrigen Tagen findet der
Lehrgang jeweils in der Zeit von 09:00 Uhr bis 16:00 Uhr
statt.

Ihre Investition

1.490 €* pro Person fiir Innungs-, Schul- und ER-
FA-Mitglieder des BIV Westfalen-Lippe.

1.890 €* pro Person fir alle anderen, *alle Preise
inkl. Unterlagen & Prifungsgebiihr, zzgl. 19%
Mwst., Ubernachtungskosten und Vollpension.

Veranstaltungsort

Erste Deutsche Backerfachschule
Zur Backerschule 5
57462 Olpe/Biggesee

Tel.: 02761/6 35 07

Fax: 02761/6 36 53

E-Mail: scholemann@baeckerfachschule.de
Internet: www.baeckerfachschule.de

Anmeldung zum Studiengang ,Produktionsmanager/in“ bequem per Fax an 02761/6 36 53

Anrede: O Herr / O Frau
Vorname:

Nachname:

Telefon:

Weitere O Herr Vorname,
Teilnehmer: O Frau Nachname:

Sparen Sie bei der Seminargebiihr! Infos unter www.biv-wl.de/bildungsscheck B]LDUNGSSCH

Ort:

Vorname,
Nachname:

CK

Stand 26.01.2012

Anderungen vorbehalten.



Zertifikats-Studiengang

Produktionsmanager/in

im Backerhandwerk

Aufbau des Studiengangs

Die Vermittlung des Lehrstoffes wird durch Ubungen und Hausaufgaben erganzt.

Prifungen

Jedes Modul wird durch eine schriftliche Priifung abgeschlossen. Am Ende des Lehrgangs
erfolgt eine miindliche Priifung. Bei erfolgreicher Teilnahme wird das Zertifikat “Produktionsmanager/in im
Backerhandwerk” vergeben. Es gelten Bedingungen der Priifungsordnung.

Themenfelder des Studiengangs

Marktsituation: Chancen und Risiken fiir Backwaren
Wie entwickeln sich die Markte insgesamt? Discount
oder Premium? Worauf missen Sie sich einstellen?
Auf welche Konsumenten-Trends kdnnen Sie set-
zen? Was bedeuten diese Entwicklungen fiir den
Produktionsleiter? Was macht eine/n Produktions-
manager/in erfolgreich?

Referent: Elmar Vogt

Der/Die Produktionsmanager/in als

effiziente Fiihrungskraft

Visionen und Strategien fiir die Backstube. Anforde-
rungen an den/die Produktionsleiter/in. Was ist gute
Fihrung? Fuhrungsstile. Pflege des Filial- und Be-
triebsklimas. Der Motivationsbaukasten fiir den/die
Produktionsleiter/in. Konfliktmanagement. Fiihren
nach Kennzahlen. Planungsmethoden in der Back-
stube.

Referenten: Roman Clauss, Leo Trumm

Personalmanagement

Mitarbeiter-Entwicklung: Den Mitarbeiterbedarf pla-
nen, Mitarbeiter beurteilen, finden, einstellen, ausbil-
den, schulen. Aufbau- und Ablauforganisation in der
Backstube: Spielregeln, Organigramme, Stellenbe-
schreibungen, interne Kommunikation.

Referenten: Roman Clauss, Leo Trumm

Ablauforganisation und Zeitmanagement
Optimierung der Produktionskette: Wann, wo und
wie? Prozessoptimierung in der Backstube, Prozess-
ketten und “Laufwege® vom Rohstofflager bis zum
Versand, Prozessparameter.

Referent: Christof Nolte, Betriebstechnischer Berater

Betriebswirtschaftliches Steuern mit Kennzahlen
Controlling mit EDV-gestiitzten Kennzahlen, Soft-
wareldésungen und EDV fir Prozessorganisation
und Warenwirtschaft. Vernetzung verschiedener
Programme und Tools.

Referent: N.N.
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EU-Lebensmittelhygiene VO und Arbeitsschutz
Inhalte und Umsetzung Lebensmittelverordnung,
Dokumentationspflicht, Grundlagen Erndhrungswis-
sen, Arbeitsschutzgesetz, Hygienekonzepte nach
HACCP-Kriterien

Referent: Ulrich Jortzik

Back-Technologie

Kriterien der Brotqualitat, Brotprifung, von der Quali-
tdtsdefinition zur fachlichen Umsetzung: theoretische
Hintergriinde werden praxisgerecht aufgearbeitet.
Rohstoffbeurteilung, Vorteigtechnologie, Kneten,
Garen, Backen und Lagerung, Aroma-Erzeugung.
Referent: Ulrich Jortzik

Aktuelle Betriebstechnik

Aktueller Uberblick tiber den Einsatz von Backerei-
maschinen und Backtechniken in der Produktion.
Praxis-Beispiel: Backtechnik der Backerei Hesse.
Referenten: Thorsten Hilkenbach, Werner Kréling

Qualitditsmanagement
Qualitdtsmanagementsysteme (QMS) im Backbe-
trieb: ISO 9001, International Food Standard (IFS),
Vorgehensweise beim Systemaufbau, Aufgabenzutei-
lung auf verschiedene Backereibereiche.

Referent: Christof Nolte, Betriebstechnischer Berater

Produktentwicklung und Marketing

Die Schnittstelle zum Verkauf. Kreativitdts- und Pro-
dukt-Management, Marktorientierung in der Back-
stube.

Referentin: Yvonne Kiihne

Anderungen vorbehalten.



