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Dieses Spezialtraining richtet sich an die Teigmacher, denn Qualitét beginnt bei den Zutaten und der Teig-
herstellung! Dazu werden hier die béckereitechnologischen Mdglichkeiten der verschiedenen Getreide und
Mehle ebenso thematisiert wie auch verschiedenste Vorteige und Sauerteige erldutert und eingesetzt. Auch
der Umgang mit Urgetreide ist ein groBes Thema.

Inhalte:

Teigbildung / Knetsysteme / Rohstoffe / Termin: Dreitdgiges Seminar von
Sauerteige und Vorstufen / Herstellung von Montag, 17. Januar 2022 bis
Urgetreide-Backwaren inkl. praxisgerechtes Mittwoch, 19. Januar 2022
Wissen zu den Urgetreide-Arten / Emmer, Einkorn,

Kamut, Waldstaudenroggen, Lichtkornroggen, Kosten: 790€ Seminargebuhr inkl. Unter-
Dinkel / Knetung intensiv: Produktfehler gezielt lagen und Verpflegung tagsuber

herstellen und Lésungen aufzeigen / Uberknetung
und Unterknetung / Einfluss der Teigtempera-
turen / All in oder verspétete Zugabe von Salz
usw.? / Herstellung verschiedener Vorstufen und
Backversuche / Vorstufen fir mehr Aroma und
Frischhaltung: Lievito madre, Biga, Weizensauer-
teig, Vorteig, Poolish, Backferment / Das gleiche
Rezept flr alle Teige, nur die Vorstufe wird
geéndert: was passiert? / Langzeitfihrung /
Spezialbrote / Lichtkorn Taler / Em-Meran /
Kamut Toast / Waldstauden Ficelle / Dinkel
Baguette / Pan Cristal / getreidefreies Brot /
Hefefreie Brote / Pan Pugliese ohne zugesetzte
Hefe / Beurteilung und Degustation der herge-
stellten Backwaren / Intensiver Austausch in der
Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Derzeit fehlen vielen Béackereien nicht nur Fachkréafte, sondern jede Art von Arbeitskraften, vor allem auch
im Verkauf. Die Situation ist dramatisch wie nie. Dieses Online-Forum der Bundesakademie Weinheim
beleuchtet die Hintergriinde, wirft einen Blick auf den Arbeitsmarkt der nachsten Jahre und vermittelt
Lésungsansatze, um erfolgreich helfende Hande zu gewinnen.

Inhalte:

Block 1: Arbeitsmarkt und Soziales

+BegriBung und Einfhrung
Bernd Ktitscher, Bundesakademie Weinheim

* Aktuelle Zahlen und Prognosen zum Arbeits-
markt der Zukunft — Nils Vogt, Zentralverband
des deutschen Béckerhandwerks

+ Ethische Fihrung und beseelte Arbeitspléatze
Volker Schmidt-Skéries, Biokaiser GmbH

»Moderierter Dialog: Erfahrungen und Lésungs-
wege der Forums-Géste

Block 2: Neue Zielgruppen fir das Handwerk
*Quereinsteiger als Arbeitskrafte
Ingmar Krimmer, Krimmers Backstub’
+ Candidate Experience: Kunden zu Mitarbeitern
machen — Sebastian Dduwel, Die Brotpuristen
* Wie gewinnt der Ausbilder des Jahres 2021
Lehrlinge? Sascha Huth, Béckerei Huth
»Migranten und lernschwache Menschen
integrieren — Michael Rothe, ADB Nord

Block 3: Neue Wege beim Recruiting
+ Recruiting mit Chat-Bots und kunstlicher
Intelligenz — Anabel Gértz, Backer Gortz
+ Recruiting mittels Social Media, aber
wie? Wiebke Langhanke, Werbegemein-
schaft des dt. Bdckerhandwerks
* Recruiting 2022: Lésungsansétze aus
Sicht der Wissenschaft
Prof. Dr. Tim Weitzel, Universitdt Bamberg
» Schlusspunkt: Lessons learned?
Bernd Ktitscher

Termin: Online-Forum via Zoom am
Donnerstag, 20. Januar 2022

Kosten: 190€ Seminargeblhr

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Kompakt & online. In Zeiten des Klimawandels bieten pflanzenbasierte Lebensmittel aus regionaler
Herstellung viele 6kologische Vorteile. Dazu kommen handfeste, gesundheitliche Argumente. In diesem
kompakten Online-Seminar erhalten Sie an lhrem Computer oder Smartphone live die neusten erndh-

rungswissenschaftliche Fakten zu Brot & Backwaren.

Inhalte:

One Planet — One Health: Vom Zusammenwach- Termin:

sen von Umwelt und Gesundheit / Pflanzenba-
sierte Erndhrung: Ohne Getreide und Brot geht

es nicht / Marktdaten rund um den Brotkonsum Kosten:

in Deutschland / Hypes: Was hinter Sportler-
brot, Low Carb & Co steckt / Gesundheitliche
Bewertung von Brot & Backwaren: Fakten zu
Allergien, Gluten und Kohlenhydraten / Okolo-
gische Bewertung von Getreideanbau, Brot &
Backwaren: von C02-Emissionen, Flachenbe-
darf & Wasserverbrauch / For Future: Brot als
wichtiges Grundnahrungsmittel auf aller Welt /
Die Nahrstoffdichte als MaBstab ausgewogener
Ernéhrung / Ihre 10 besten Argumente flr Brot
und Backwaren

Online-Seminar via Zoom am
Dienstag, 25. Januar 2022

120 € Seminargebuhr
inkl. Unterlagen

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Der Trainingsbedarf im Verkauf ist enorm. Dabei bringen Kurzeinsétze von externen Trainern oft nur
begrenzte Zeit Erfolg. Dieser bereits bewahrte Studiengang der Bundesakademie Weinheim bildet
motivierte Verkaufer/innen zu Verkaufstrainer/innen aus, die in der Lage sind, permanent und ,inhouse*
zu trainieren.

Inhalte:

Rhetorische Grundlagen: frei sprechen / Kun-
dentypen und Kaufmotive der Kunden / Das
erfolgreiche Verkaufsgesprach / Wie motiviere
ich mein Team? / EDV-Training PowerPoint /
Warenkunde intensiv / Neue Erkenntnisse der
Warenprasentation / Kommunikations-Training
intensiv / Fihrungskompetenz / Moderation und
Prasentation / schriftliche und mandliche Lern-
zielkontrolle

Termin:

Kosten:

Modul 1: 31.01. - 02.02.2022
Modul 2: 21.03. —23.03.2022
Modul 3: 09.05. — 11.05.2022
Modul 4: 27.06. — 29.06.2022

Die Gebuhr fir den Gesamt-Studien-
gang (alle 4 Module) betragt 2.690 €
inkl. Unterlagen und Verpflegung
tagsuber.

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.
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Soziale Netzwerke sind langst in der Mitte der Gesellschaft angekommen. Lernen Sie hier die richtigen
Zutaten kennen, um bei Facebook, Instagram und Co. nicht nur bestehende Kundenbeziehungen zu
intensivieren, sondern auch neue Kunden — und auch neue Mitarbeiter - zu gewinnen. Das Seminar richtet
sich nicht an Anfénger, sondern an Menschen, die bereits Social Media nutzen und mehr daraus machen

mochten.

Inhalte:

Marktubersicht Social Media: Nutzerzahlen und Termin: Zweitdgiges Seminar am
Entwicklungen / Social-Media und die Bedurfnis- Dienstag, 8. Februar 2022 bis
pyramide / Profi-Tricks fur Instagram, Facebook, Mittwoch, 9. Februar 2022
YouTube und Co / Social-Media im Recruiting /

Kleine Videos mit wenig Aufwand selber drehen / Kosten: 520 € Seminargebhr inkl. Unter-
Nutzung neuer Bildbearbeitungs- und Video lagen und Verpflegung tagsiber

Apps / Die richtige Nutzung von Live-Videos /
Redaktionsplan und Drehbuch / Content-
management / Crossposting / Kreative Ideen-
findung / Teaser / Textlibungen / Bildrechte,
Urheberrechte und Datenschutz / Die richtigen
Sicherheitseinstellungen / Keywords, die richtig
ziinden / Suchmaschinenoptimierung SEO /
Beitragsplanungstools / Virale Videos / Der
richtige Umgang mit kritischen Kommentaren /
Intensiver Workshop mit Vorfihrungen sowie
praktischen Ubungen in Kleingruppen

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Stress gibt es nicht, den machen wir uns! Erfahren Sie alles Uber die Mechanismen wie Stress entsteht
und was Sie selbst dafur tun kénnen, um Ihr Stresslevel zu reduzieren und dadurch leistungsfahiger zu

sein.

Inhalte:

Entstehung von Stress / Auswirkungen auf Termin: Zweitdgiges Seminar am
Korper, Geist und Seele / Mentale Techniken / Mittwoch, 9. Februar 2022 bis
Notfalltechniken / Positive Aktivitaten / Entspan- Donnerstag, 10. Februar 2022
nungstechniken / Ansétze zur Probleml6sung /

Intensiver Austausch in der Seminargruppe Kosten: 520 € Seminargebdihr inkl. Unter-

lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



TikTok ist der neuste Hit bei Social Media, mit Gber 14 Millionen Usern taglich, alleine in Deutschland.
Unser Dozent ist bei TikTok super erfolgreich. Er hat monatlich rund 3 Millionen Video-Aufrufe und schon
Uber 5 Millionen Likes (!) fur seine Beitrdge rund um die Backerei. Hier verrat der ,Brotprofi“ seine Tricks.

Inhalte:

Was ist TikTok? / Ihr Start bei TikTok — live Termin:

im Seminar / Impulse fiir einen einprdgsamen
Profilnamen / Anlegen eines Pro-Accounts / Wie

erstellt man guten Content? / Wie arbeitet der Kosten:

TikTok-Algorithmus? / Authentisches Erreichen
einer breiten Zielgruppe / Originelles Inszenieren
der eigenen Person und Marke / Praxisibungen
zur Erstellung von Videos mit Viral-Potenzial /
schnelle Bearbeitung von Videos am Handy /
optimale Nutzung von TikTok-Filtern / Welche
Hashtags bringen Sie nach vorne? / Mitarbeiter-
gewinnung und Employer Branding bei TikTok /
Workshop mit hohem Ubungsanteil und inten-
sivem Austausch

Tagesseminar am
Donnerstag, 10. Februar 2022

290 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Die Qualitat des Verkaufs entscheidet, wie viel Umsatz ein Kunde bringt. Die Knackpunkte hierbei sind
qualifizierte Fihrungskrafte, welche den Verkauf leiten. Dieser bewahrte ADB Zertifikats-Studiengang ver-
mittelt das notwendige Know-How im Bereich Verkaufsstrategie, Marketing, Recht, Fachkunde, Manage-
ment, Kommunikation und Fihrung.

Inhalte:

Standorte und Zielgruppen / Rechtliche Grund-
lagen im Verkauf / Lebensmittelhygiene und
Lebensmittelrecht / Filialmanagement / Waren-
kunde / Profil gewinnen / Die Filiale als Erlebnis-
welt / Erfolgreich verkaufen / Filialcontrolling /
Fihrung von Mitarbeitern / Team-Organisation
und Kommunikation / intensiver Austausch in der
Seminargruppe

Termin:

Kosten:

Modul 1: 15.02. - 17.02.2022
Modul 2: 05.04. — 07.04.2022
Modul 3: 17.05. — 19.05.2022
Modul 4: 05.07. — 07.07.2022

Die Gebdhr fir den Gesamt-Studien-
gang (alle 4 Module) betragt 2.690 €
inkl. Unterlagen und Verpflegung
tagsuber.

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Dank der sehr leistungsfahigen Kameras moderner Smartphones sowie passender Apps lassen sich heu-
te schnell und einfach Fotos und Videos bester Qualitat fertigen. Wir zeigen lhnen hier, wie Sie auf lhren
Social Media Kanélen mit professionellen Fotos und Clips begeistern - mit dem richtigen Know-how und
wenig Zeitaufwand.

Inhalte:

Smartphone-Kameras und ihre Méglichkeiten / Termin:

Grundlagen der Food-Fotografie / das perfekte
Bild / Praxisibungen zum Videoschnitt / Inter-
views filmen/ Perspektive & Bildsprache / die

besten Apps flir die Foto- und Videobearbei- Kosten:

tung / Timelapse und andere sexy Funktionen /
Optimierung der Bildgestaltung / Instawalk / Five
Shot Regel/ nitzliches Equipment fir das Handy /
Fotos organisieren und teilen/ Hochladen bei So-
cial Media / Tipps & Tricks vom Profi / Intensiver
Austausch in der Seminargruppe

Zweitagiges Seminar am
Dienstag, 15. Februar 2022 bis
Mittwoch, 16. Februar 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagstber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Jeder spurt es: Der Markt veréndert sich radikal. Dabei birgt jede Marktverédnderung Risiken, aber immer
auch Chancen. Viele in der Branche profitieren schon davon. In diesem intensiven Seminar betrachten wir
Ihre Béckerei von auBen und wagen einen mutigen Blick auf die Gesellschaft und den Béckereimarkt in
den nachsten 10 Jahren...

Inhalte:

Aktuelle Marktverédnderungen und gesellschaft- Termin:

licher Wandel / Corona: Was wird bleiben? /
Herausforderung Digitalisierung / Was sagen die

verschiedenen Trendforscher zur Zukunft? / Wie Kosten:

tickt der Mensch von morgen, als Kunde und als
Mitarbeiter? / Prognose Backwarenmarkt: wer
verliert, wer profitiert in den nachsten 10 Jahren? /
Welcher Foodtrend kénnte der nachste Hype
sein? / Absatzmarkt und Arbeitsmarkt: wie auf
aktuelle und klinftige Herausforderungen reagie-
ren? / Zunehmende Industrialisierung der Food-
produktion: wirksame Abgrenzungsmdglichkeiten
fur das Lebensmittelhandwerk / Megatrends und
daraus resultierende Chancen fiir die Back-
branche / Erfolgreich fir morgen positionieren /
Referat, Dialog, Gruppenarbeit und Workshop

Tagesseminar am
Donnerstag, 17. Februar 2022

290 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsiber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Die Chefschmiede

Dale Carnegie beschreibt in seinem schon Anno 1937 erschienenen Weltbestseller ,Wie man Freunde
gewinnt® zutreffend, dass nur etwa 15 % des Erfolgs auf technischer Kompetenz beruht, 85 % jedoch auf
dem (richtigen) Umgang mit Menschen. Diese Fahigkeit ist aber nur selten ein Naturtalent. Sie wird in den
oft fachlichen und betriebswirtschaftlichen gepragten Ausbildungen einer Flhrungskraft meist unzurei-
chend vermittelt. Haufig erfolgt ein ,Learning by doing*, was viel Energie kostet und teure Fluktuation zur
Folge hat. Genau hier setzt die Chefschmiede der Bundesakademie Weinheim an. In 7 Lerneinheiten, die
sich Giber 3 Module erstrecken, arbeiten Sie intensiv an Ihrer eigenen Persénlichkeit und erhalten wichtige
Werkzeuge fur lhren nachhaltigen Erfolg als Flhrungskraft. Die Fortbildung ist auch als Qualifikation fur
die ,zweite Reihe” bestens geeignet.

Inhalte:

Situatives Fiihren und Motivieren / Persén- Termin: Modul 1: 07.03. - 09.03.2022
lichkeits- und Mentaltraining / Werkzeugkoffer Modul 2: 25.04. — 27.04.2022
Kérpersprache / Zeitmanagement und Selbstma- Modul 3: 20.06. — 22.06.2022
nagement / Rechtliche Grundlagen fur Fihrungs-

krafte / Fihren mit Zahlen / Teamentwicklung Kosten: Die Gebuhr fir die gesamte Fort-
und Konfliktmanagement bildung (alle 3 Module) betragt nur

2.140 € inkl. komplette Verpflegung
tagsulber und Unterlagen

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Streedfood gehért zu den Megatrends im Erndhrungsbereich. In diesem Seminar zeigen wir, wie Backe-
reien Streetfood perfekt inszenieren, damit sie neue Zielgruppen erschlieBen und so vom Trend profitieren

kénnen.

Inhalte:

Megatrend Streetfood: Was steckt dahinter? / Termin: Tagesseminar am

Welche Rohstoffe und welche kleinen Gerichte Dienstag, 08. Marz 2022

sind gerade angesagt? / Internationale Street-

food-Trends und Streetfood-Klassiker wie Hot Kosten: 290 € Seminargebuhr inkl. Unter-
Dog, Flammkuchen, Backerburger und Co. / Die lagen und Verpflegung tagstber

Kunst der Inszenierung / Einsatz von Superfoods /
Neue Zielgruppen erreichen / Praktische Her-
stellung von vielen kreativen, wilden, schmack-
haften, bunten und authentischen Street-
food-Snacks / Die richtige PortionsgrdBe / Tipps
fur rationelle Arbeitsablaufe / Verpackung von
Streetfood / Wie inszeniere ich Streetfood auf
der StraBe - und wie in der Backerei? / Effektiver
Wareneinsatz / Streedfood stylisch prasentieren /
Intensiver Austausch in der Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Gemeinsam mit der Firma OK-Software flihren wir in unserem modernen Computer-Schulungsraum regel-
maBig Trainings in der Béackereisoftware BBN durch.

Inhalte:

Grundlagen der Bedienung, Maus oder Tastatur? Termin: Tagesseminar am

Menu lesen und verstehen, z.B. Favoriten / Dienstag, 08. Marz 2022
Funktionstasten, kennen und nutzen / Versteckte

Funktionen, Datum und viel mehr / Tagliche Kosten: 375 € Seminargebiihr inkl. Unter-
Routinen automatisieren, Jobs anlegen / Grund- lagen und Verpflegung tagstber

lagen der Stammdatenanlage, was kann, was
muss / Besonderheiten bei Stammdaten, haufige
Fehler / Die Schnellanderung. Super nitzlich,
aber auch gefahrlich / Die Listenfunktion mit den
moglichen Filtern / Artikelsperre / Artikelfreigabe /
Intensiver Austausch in der Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Weiterbildung und Austausch fir Hochzeitstorten-Profis. Wir zeigen Ihnen erneut bewéhrte Klassiker und
neue Trends im Hochzeitstorten-Geschéft.

Inhalte:

Hochzeitstorten: Chancen und aktuelle Trends Termin: Zweitdgiges Seminar am

aus dem Markt / Mdglichkeiten und Grenzen der Mittwoch, 9. Marz 2022 bis
Gestaltung / Praktische Herstellung traditioneller Donnerstag, 10. Marz 2022
und trendiger Hochzeitstorten / Arbeitstechniken

mit Rollfondant / Dekore aus Modelliermarzipan / Kosten: 520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
Schokoladenarbeiten / Glanzglasuren / Naked lagen und Verpflegung tagsuber

Cakes / Dripping Cakes / Tree Cakes / Traditio-
nelle und neue Arbeitstechniken / Herstellung
gezuckerter Bliten / Schablonentechnik / Még-
lichkeiten von Dekorationen und Veredelungen /
Prasentationsméglichkeiten / Praxistipps / Inten-
siver Austausch in der Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Gemeinsam mit der Firma OK-Software flihren wir in unserem modernen Computer-Schulungsraum regel-
maBig Trainings in der Béackereisoftware BBN durch.

Inhalte:

Jobs anlegen und verwalten, Besonderheiten Termin:
und Fehlerquellen / Besonderheiten bei der

Rechnung oder einfach Rechnungsnachdruck /

Storno oder l6schen, &ndern, was ist richtig, was Kosten:

tue ich / Méglichkeiten der Funktion ,Status“/
Fehlersuche, egal ob Bestellung oder Statistik,
sinnvoll und einfach / Benutzerrechte fir Ein-
gabefelder / Formulare auswahlen und ggf. auch
andern, Info Automatikformular / Aktionsplanung
in BBN / Einfache Berichte und Auswertungen /
Intensiver Austausch in der Seminargruppe

Tagesseminar am
Mittwoch, 09. Mérz 2022

375 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Erndhrungswissen kompakt (Online)

Sekundéare Pflanzenstoffe in Getreide und Brot — physiologische Wirkungen. Kompaktes Online-Ernéh-
rungsseminar mit Prof. Dr. Peter Stehle zu sekundéren Pflanzenstoffen, deren physiologische Wirkung
und den Vorziigen von Backwaren bei der Versorgung mit sekundéren Pflanzenstoffen.

Inhalte:

Wissenschaftliche Fakten zu sekundaren Termin: Online-Seminar via Zoom am
Pflanzenstoffen / Wunderstoffe oder unnitzes Mittwoch, 9. Marz 2022
Beiwerk? / Backwaren als wichtige Quelle

fur sekundéare Pflanzenstoffe / Schicksal der Kosten: 120 € Seminargebiihr
sekundaren Pflanzenstoffe nach dem Verzehr / inkl. Unterlagen

Entscheidend: Der Ausmahlungsgrad / Roggen
vs. Weizen: wer gewinnt? / das ,,Griine” im Brot /
Online-Vortrag, Dialog und Beantwortung von
Ruckfragen

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fir das Seminar an.



Ein intensiver Workshop, in dem es darum geht, wie beseeltes Arbeiten und nachhaltiges Wirtschaften
gelingen. Der Referent lebt dies als Backerei-Unternehmer seit langer Zeit sehr erfolgreich vor und ist
bereit, seine Erfahrungen mit den Seminargésten zu teilen.

Inhalte:

Ethische Unternehmensfihrung als Antwort auf Termin: Zweitdgiges Seminar am

die Fragen der Zeit / Umsetzungsstrategien im Dienstag, 15. Méarz 2022 bis
Backerhandwerk und sich daraus ergebener Mittwoch, 16. Marz 2022
Nutzen nach innen und auBen / Wirdiger Um-

gang mit Menschen in der Backerbranche / Kosten: 520 € Seminargebihr inkl. Unter-
Eigene ethische Schwerpunkte als Anziehungs- lagen und Verpflegung tagstber

und Unterscheidungsmerkmale erkennen / Hand,
Hirn und Herz = die 3 H’s des Béackerhandwerks:
Wie starken wir das Herz? / Wie viel Gewinn ist
ethisch noch vertretbar — und was kann dartber
hinaus mit der Wertschépfung gemacht werden? /
Mitarbeitende finden und binden — Praxistipps
mit Erfolgsgarantie / Wertschatzung leben, aber
wie? / intensiver Workshop mit Bearbeitung der
Herausforderungen aus der betrieblichen Praxis
der Seminargéste / Werkzeuge fir nachhaltigen
Erfolg lhrer Backerei

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Vielleicht haben Sie sich Fihrungsaufgaben gewtinscht, vielleicht sind diese uberraschend auf Sie zuge-
kommen. In jedem Fall missen Sie nun als Fihrungskraft bestehen, was nicht leicht ist. Hier erfahren Sie
ausfuhrlich die wichtigsten Grundregeln.

Inhalte:

Richtige Kommunikation als Fuhrungskraft / Auf- Termin:

gaben, Funktionen und Ziele einer Flhrungskraft /
Was bedeutet ,Fihrungsverantwortung® / Mitar-
beitergespréache sachgerecht fihren lernen /

Verbindlichkeit und Nachhaltigkeit in der Fihrung / Kosten:

Flhren und Kommunikation / Teambildung und
-entwicklung als Fihrungsaufgabe / Wie stelle
ich mein Team auf? / Intensiver Austausch in der
Seminargruppe

Zweitagiges Seminar am
Mittwoch, 16. Marz 2022 bis
Donnerstag, 17. Marz 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsiber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Die Menschen sind heiB auf Eis: die Gesamtumséatze wachsen zweistellig und aufgrund immer warmerer
Sommer birgt Speiseeis auch in Zukunft viel Potenzial. Wir zeigen |hnen dazu traditionelles Know-how
und neuste Trends, um in diesem Boom-Markt (weiter) erfolgreich zu sein.

Inhalte:

Die neue Lust auf Eis / Eigene Herstellung von
vielen traditionellen und kreativen Eissorten /
Praxistipps fur Technik und Zutaten / Eiswaffeln
aus eigener Herstellung / Bubblewaffel als Trend
aus Hongkong: so geht’s / Zuckerreduziertes
Speiseeis ohne Geschmacksverlust / Laktose-
freies und veganes Speiseeis / Kreatives Eis am
Stiel / Sandwich-Eis aus Cookies und Macarons /
Bunte Eispops / Eistorten aus Parfait und
Milchspeiseeis / Optimale Lagerung von Spei-
seeis / Trendiges Anrichten und Dekorieren /
Praxisworkshop und intensiver Austausch in der
Seminargruppe

Termin:

Kosten:

Zweitagiges Seminar am
Mittwoch, 16. Marz 2022 bis
Donnerstag, 17. Marz 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Mehr Gber Schokolade zu erfahren liegt ebenso im Trend wie Expertise bei Weinen aufzubauen. Doch im
Gegensatz zu Wein gibt es beim Thema Schokolade nur wenige Experten, welche die ganze Bandbreite
von der Schokoladenherkunft bis zu den aktuellsten Schoko-Trends beherrschen und dabei noch in der
Lage sind, Schokolade sensorisch perfekt zu beschreiben, auch gegeniber Kunden und Medien. Diese
weltweit einzigartige Fortbildung wird von der Akademie Deutsches Béackerhandwerk Weinheim e.V. in
Kooperation mit den Experten von der Chocolate Academy Kéln durchgefiihrt.

Modul 1: Einfihrung, Marktdaten, Sensorik,
Présentation Einflhrung in den Studiengang /
Erlauterung der Prifungsanforderungen / Hilfe-
stellungen zur erforderlichen Projektarbeit /
Trends und Marktentwicklungen / Marktiiber-
sicht: Schokoladen aus aller Welt / Grundlagen
der Sensorik, mit praktischen Ubungen /
Intensives Prasentationsund Medientraining

Modul 2: Herstellung und Verarbeitung Ge-
schichte der Schokolade / Ursprungslander und
deren Relevanz / Produktkunde / Nachhaltigkeit /
Rechtliche Grundlagen der Schokoladenherstel-
lung / Praxisteil: Vorkristallisation und Anwen-
dungen / Erkennen von Schokoladenfehlern /
Haltbarkeit und Aufbewahrung von Schokolade /
Méglichkeiten der Verpackung

Modul 3: Marketing und Geschmacksschulung
Richtige Vermarktung von Schokolade: Welche
Maoglichkeiten gibt es? Welche passt zu meinem
Produkt? / Basis der Geschmacksarten /
Schokolade und Wein / Grundlagen der Produkt-
beschreibung mit praktischen Ubungen /
Schoko-Pairing: Was passt zu Schokolade?

Modul 4: Sensorik, Trends und Food Pairing
Sensorische Begutachtung von Schokolade /
Neue Schoko-Trends / FoodPairing mit
Verkostungsbeispielen / Erstellung von Ge-
schmacksprofilen / Backwaren und Schoko-
lade / Hinweise zur Prifungsvorbereitung

Modul 5: Prifungsmodul Schriftliche Priifung /
Sensorische Prifung / Projektprésentation

Termin:

Modul 1: 21.03. — 23.03.2022 in Weinheim
Modul 2: 02.05. — 04.05.2022 in K&In
Modul 3: 30.05. — 01.06.2022 in Weinheim
Modul 4: 27.06. — 29.06.2022 in KbIn
Modul 5: 13.09. — 15.09.2022 in Weinheim

Kosten: Die Gebuhr fur den Gesamt-Studien-
gang (alle 5 Module) betragt 3.470 €.
Unterlagen und die Verpflegung
tagsuber sind darin enthalten.

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Weiterbildung fur Teigmacher

Der erste, grundlegende Schritt zu hochwertigen Backwaren ist die Teigbereitung. Neben der Rezeptur-
erstellung und der Rohstoffauswahl sind die Auswahl des Knetsystems, die Schittwassertemperatur, die
Knetzeiten und auch die Teigruhezeiten wichtige Gr6B8en um ein gewlinschtes Produkt zu erhalten. In Tei-
gen finden komplexe biochemische Prozesse statt. Nur wer wirklich versteht, was genau im Teig vorgeht
und welche MaBnahmen auf das Teigmilieu reagieren, kann diesen Prozess positiv beeinflussen und tag-
lich konstant reproduzieren. Ein ,Muss* fur jeden qualitatsorientierten Bécker an der Teigknetmaschine.

Inhalte:

Was passiert beim Mischen, was beim Kneten? / Termin: Zweitdgiges Seminar am
Benetzungs- und Quellungsvorgénge in Vortei- Dienstag, 22. Marz 2022 bis
gen, Sauerteigen und Hauptteigen / Darstellung Mittwoch, 23. Marz 2022

der Rohstoffunterschiede / Herstellung verschie-

dener Teige / Einflisse von Teigknetung, Knet- Kosten: 520 € Seminargebihr inkl. Unter-
dauer, Teigtemperatur / Wann ist ein Teig optimal lagen und Verpflegung tagstiber

geknetet? / Vom Vorteig zum Brihstuck /
Herstellung verschiedener Vorstufen / Junge
Teige und alte Teige / Brot und Gebéackfehler bei
mangelnder Teigflhrung / Einflussfaktoren auf
das Backergebnis / Intensiver Austausch in der
Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fir das Seminar an.



Daniel Rebert aus Wissembourg im Elsass gehoért zu den anerkannt besten Chocolatiers und Patissiers in
Frankreich. Sein Ruf ist weit Uber die Grenzen hinaus bekannt. Die feinen Kunstwerke von Daniel Rebert
werden auch in Deutschland und in Japan angeboten. In Weinheim gewahrt er tiefe Einblicke in seine
Kunst.

Inhalte:

Kleine SuBspeisen fur Zwischendurch: Himbeer- Termin:

tértchen, Siam, Amalfi, Prince, Tendresse und
Opéra / Herstellung unterschiedlicher Kleintorten
wie Dreierlei-Schokolade, Emmanuel und Opéra /

Macarons von klassisch bis verrickt: Vollmilch, Kosten:

Passionsfrucht, Erdbeer und Mojito / Macaron
Inca / Franzoésischer Zitronenkuchen / Scho-
koladenkuchen mit weichem Kern / Intensiver
Austausch in der Seminargruppe

Zweitagiges Seminar am
Mittwoch, 23. Marz 2022 bis
Donnerstag, 24. Marz 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagstiber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Eine moderne Béckereiproduktion erfordert backereitechnologisches Fachwissen auf dem allerneuesten
Stand. Hierzu vermitteln wir in der Fortbildung zum Béckereitechnologen ADB wissenschaftliche Basis-
kenntnisse zu den Prozessen im Teig sowie aktuellste Erkenntnisse aus der Forschung. Eine optimale
Auffrischung und Erweiterung des béckereitechnologischen Fachwissens flr jeden Béckermeister mit
Verantwortung.

Inhalte:

Maschinen und Gerétetechnik / Messtechnik /
Prozessplanung, Prozessanalyse und Prozess-
optimierung / Backprozess (Stofftransforma-
tionen, Warmetransport, Warmeulbertragungen,
Wirkungsgrade, Backkurven energetische
Betrachtungen) / Neue Entwicklungen im Bereich
der Ofensysteme/ Bedeutung und Reaktivitat
von Wasser / enzymatische und nicht —enzy-
matische Reaktionen / Reaktionsaromen und
Brotaroma / Emulsionen, z.B. selbstemul-
gierende Systeme auf Mehlbasis / Interaktionen /
Starkeverkleisterung / Einfluss von Zucker,

Salz und pH-Wert / Gelatine — Substitute /
Stabilisierung von Friichten (TK-stabil, back-
stabil) / Und viele weitere spannende Themen...

Termin:

Kosten:

Modul 1: 29.03. - 31.03.2022
Modul 2: 31.05. - 02.06.2022
Modul 3: 12.07. - 14.07.2022

Die Gebdhr fir den Gesamt-Studien-
gang (alle 3 Module) betragt 1.970 €
inkl. Unterlagen und Verpflegung
tagsuber.

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Dinkel-Intensiv-Seminar

Mit dem Wissen aus diesem Seminar werden Sie der beste Dinkelbacker lhrer Region. Gemeinsam wird
hinterfragt, was noch echte Ur-Dinkel sind und wie man daraus einzigartige Gebacke in allerbester Qua-
litdt zaubert.

Inhalte:

Dinkel ist nicht Dinkel: Dinkelsorten und deren Termin: Zweitdgiges Seminar am
Unterschiede / Vorteile von echtem Ur-Dinkel / Dienstag, 29. Marz 2022 bis
Frischvermahlung / Einsatz von Dinkelflocken / Mittwoch, 30. Marz 2022
Einsatz von Dinkelmehlen mit unterschiedlichem

Mahlungsgrad / Milde Dinkelfermentation / Dinkel- Kosten: 520 € Seminargebihr inkl. Unter-
poolish / Kochstlcke aus Dinkel / Einsatz von lagen und Verpflegung tagstiber

Quell- und Brihstiicken mit Dinkel / Rezeptideen
mit Dinkel fur die Konditorei / Umsetzung eigener
Rezeptideen / Intensiver Austausch in der Seminar-

gruppe

»Tolles Seminar mit den Dinkel-Papsten und jede Menge
neues Input! Freue mich auf das nachbacken zu Hause.“

Mario Berg, Bédckerei Brot Sommelier M. Berg, 55257 Budenheim

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Nachhaltig ausbilden

Weiterbildung fir Ausbilder/innen in der Backbranche. Diese Weiterbildung richtet sich an Ausbilder/innen
in Betrieben sowie an (iberbetrieblichen Berufsbildungsstatten (UBS), auBerdem an Teilnehmende von
Meisterkursen. Ziel ist die Vermittlung moderner Werkzeuge fir eine nachhaltige Ausbildung. Das dieser
Veranstaltung zugrunde liegende Transferprojekt wird durch das Bundesministerium fur Bildung und For-
schung (BMBF) sowie durch das Bundesinstitut fir Berufsbildung (BIBB) geférdert.

Inhalte:

Herausforderungen fur Ausbilderinnen und Termin: Zweitagiges Seminar am
Ausbilder: Was andert sich? Was muss ich Mittwoch, 30. Marz 2022 bis
selbst andern? / Die neuen Standardberufsbild- Donnerstag, 31. Marz 2022
positionen / Umweltschutz und Nachhaltigkeit /

Digitalisierte Arbeitswelt / Gesetzliche Vorschrif- Kosten: Durch 6ffentliche Férderung betragt
ten / Praxisbeispiele und Workshops fur die die Gebhr lediglich 69 Euro pro
Ausbildung im Betrieb / Anwendung der Kompe- Person, inkl. Pausenverpflegung und
tenzmatrix / Nachhaltigkeitsdreieck / Beispiele aller Unterlagen.

und Werkzeuge fur die digitale Unterstltzung
in der Ausbildung / Moderierter Dialog in der
Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Aus Deutschland stammend, betreibt Glnther Koerffer seit 1984 eine Konditorei & Café in Ulricehamn
(Schweden). Er ist Hofkonditor des schwedischen Kénigshauses und weltweit fir unser Handwerk un-
terwegs. Allgemein bekannt wurde er als Jury der Profi-Staffeln von ,Das groBe Backen® in SAT1 sowie
durch Auftritte im ZDF-Fernsehgarten. Lernen Sie vom ebenso sympathischen wie kompetenten Kondi-
tormeister, dessen Masterclass schon in Brasilien, Singapur, Taiwan, Russland, Japan und auch bereits
in Weinheim zu erleben war.

Inhalte:

Erfahrungen aus 55 Berufsjahren mit vielen Termin:

Stationen / Schwedische Kanelbullar / Prin-
zessinnen-Torte / Fika - das legendére Papst
Brot, das jetzt bei der Universitat Stavropol als

Medizin gilt / Traditionelle schwedische Geba- Kosten:

cke wie zum Beispiel Wienerbrdd / Jitterbug /
Damsugare / Sylt grottor / choklad Duché / Mjuk
pepper kaka / Budapest / Jordgubbstarta / Asun-
dens pérla / Anglagérd / Baking without borders /
Intensiver Austausch in der Seminargruppe

Zweitdgiges Seminar am
Dienstag, 5. April 2022 bis
Mittwoch, 6. April 2022

520 € Seminargebhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Brotseminar Plus (NEU)

Mit besonderen Broten aus der Vergleichbarkeit. Solange lhre Produkte vergleichbar sind, vergleichen
Kunden auch den Preis. Daher zeigen wir Ihnen hier besondere Brotspezialitaten in einer Spitzenqualitat,
fir die Kunden einen héheren Preis akzeptieren und weite Wege auf sich nehmen. Hier finden Sie lhre
néchsten Bestseller!

Inhalte:

Qualitatsgrundlagen fur Spitzenbrote / Brote Termin: Zweitagiges Seminar am

ohne Backhefe / Einsatz von Lievito Madre / Mittwoch, 6. April 2022 bis
Méglichkeiten und Grenzen der Langzeitfihrung / Donnerstag, 7. April 2022
Buchweizen Dreikornbrot / San Francisco Sour-

dough Bread / Brot mit Schéarfe / Dinkelbrot mit Kosten: 520 € Seminargebihr inkl. Unter-
Algen / Original Simit Ringe / Krauter Twist / lagen und Verpflegung tagsiber

Hanfbrot / StiBkartoffelbrot / Lupinenbrot / Pan
Gallego / Ciabatta fermentazione natural /
Eisacktaler Bergbauernbrot / Kartoffel Knoten /
Dinkel Ciabatta / Hartweizenbrot / Praxistipps fir
die betriebliche Umsetzung / intensiver Dialog in
der Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Kunstvolle Beschriftung von Tafeln, Fenstern und Theken

In Zeiten digitaler Displays ist die Kunst der Beschriftung von Hand, auch ,Handlettering“ genannt, ein
echtes Unterscheidungsmerkmal. Handgeschwungene Buchstaben begeistern und zeigen Stil. Erlernen
Sie hier diese Kunst des Handletterings, mit Schwerpunkt auf der Beschriftung von Schaufenstern und

Theken.

Inhalte:

Grundlagen des Handletterings / passende Aus- Termin: Tagesseminar am

wahl an Materialien und Werkzeugen / Anatomie Donnerstag, 7. April 2022

der Buchstaben / verschiedene Stile und Schrif-

ten / Schmuckelemente und lllustrationen / Kosten: 290 € Seminargebihr inkl. Unter-
Buchstaben ausschmiicken / Besonderheiten lagen und Verpflegung tagstiber

bei der Beschriftung von Glasflachen / Tipps

& Tricks fur gezeichnete Schriften auf Tafeln,
Theken und Schaufenstern / Intensive Praxisu-
bungen

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Erndhrungswissen kompakt (Online)

Die Rolle von Kohlenhydraten in einer ausgewogenen Ernéhrung. Kohlenhydrate werden héufig verteufelt,
dabei sind sie ein wesentliches Element unserer Erndhrung. Dieses kompaktes Online-Seminar mit Prof.
Dr. Peter Stehle zeigt Unterscheide und auch den Wert von Backwaren bei der Versorgung mit hoch-
wertigen Kohlenhydraten.

Inhalte:

Die Welt der Kohlenhydrate: die GréBe macht Termin: Online-Seminar via Zoom am
den Unterschied! / Weizen - Dickmacher der Donnerstag, 7. April 2022
Nation? / Roggen gegen Weizen - wer gewinnt? /

Strukturelle Veranderungen wahrend des Back- Kosten: 120 € Seminargebiihr
prozesses / Wie viele Kohlenhydrate brauchen inkl. Unterlagen

wir? / Kost ohne Kohlenhydrate - ein Irrweg! /
Online-Vortrag, Dialog und Beantwortung von
Ruckfragen

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fir das Seminar an.



YVEIeim

Kunstvolle Torten sind im Trend. In diesem Basiskurs vermittelt die schillernde TV-Konditorin Bettina
Schliephake-Burchardt, bekannt von der erfolgreichen TV-Sendung ,Das groBe Backen®, verschiedene
Dekorationstechniken.

Inhalte:

Grundlagen Cake Decoration / Kunstvolles Termin: Zweitadgiges Seminar am
Eindecken von Torten / Stapeln mehrstdckiger Montag, 11. April 2022 bis
Torten / Arbeiten mit Blutenpaste / Verschiedene Dienstag, 12. April 2022
Techniken fur die Herstellung von Blumen /

Féarben mit Puderfarben / Modellieren von Kosten: 470 € Seminargebuhr inkl. Unter-
Figuren anhand von Betty‘s 1-2-3 Methode / lagen und Verpflegung tagstber

Randgarnierungen mit EiweiBspritzglasur /
Richtige Konsistenz von Royal Icing / Intensiver
Austausch in der Seminargruppe (Hinweis:
Dieses Seminar beinhaltet lediglich die Torten-
dekoration, nicht auch das Zusammensetzen
einer Torte, daher wird an Dummys gearbeitet.)

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Zurcher Ressourcenmanagement oder wie der innere Schweinehund freudig mitarbeitet. Oft setzen wir
uns ein Ziel und dann ist der innere Schweinehund starker. In diesem Seminar erfahren Sie, wer bzw. was
sich neurobiologisch hinter unserem inneren Schweinehund verbirgt und wie wir ihn mit an Bord nehmen,
so dass Sie lhre Ziele in Zukunft leichter erreichen.

Inhalte: Termin: Zweitdgiges Seminar am
Rubikon Modell / Ziircher Ressourcenmodell / Dienstag, 12. April 2022 bis
Gute Ziele / Affektbilanz / Ideenkorb / Embodi- Mittwoch, 13. April 2022

ment und vor allem intensive Arbeit an einem

eigenen Ziel / Intensiver Austausch in der Kosten: 520 € Seminargebihr inkl. Unter-
Seminargruppe lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



YVEIeim

Aufbaukurs mit Bettina Schliephake-Burchardt. In diesem Kurs geht es um weiterflihrende Techniken der
Tortendekoration. Der Kurs richtet sich an alle, die den Betty Basiskurs absolviert haben (oder Kenntnisse
in der Herstellung von Blumen aus Bliitenpaste haben) und auf den bekannten Techniken aufbauen wollen.

Inhalte:

Blumen aus Blitenpaste: Rose, Orchidee, Calla, Termin: Zweitadgiges Seminar am
Pfingstrose, Wicken, Jasminbliite, Efeu und Mittwoch, 13. April 2022 bis
einfache Blatter / Aquarellmaltechnik / Malen auf Donnerstag, 14. April 2022
Torten / Relief Technik / Brushed Embroidery

(Stickereieffekt mit EiweiBspritzglasur) / Inten- Kosten: 470 € Seminargebuhr inkl. Unter-
siver Austausch in der Seminargruppe (Hinweis: lagen und Verpflegung tagstber

Dieses Seminar beinhaltet lediglich die Torten-
dekoration, nicht auch das Zusammensetzen
einer Torte, daher wird an Dummys gearbeitet.)

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



AKADENR

Deutsches
Béckerhandy
—_—

Weinhej

Der Verkauf macht den Unterschied, deshalb ist es klug, lhre besten Lehrlinge aus diesem Bereich zu
motivieren und als Fuhrungskréfte der Zukunft zu férdern.

Inhalte:

Verkaufstechniken / Reklamationsbehandlung / Termin:

Kundentypen / Argumentationstraining / Wahr-
nehmung / Elemente der Kommunikation /
4 Ebenen-Modell nach Schulz von Thun / Kérper-

sprache / Kommunikation im Beruf / Stressbe- Kosten:

waéltigung / Visualisierungstechniken / Positive
Selbstgesprache und Affirmationen / Brain Gym /
Entspannt in die Prufung

Dreitdgiges Seminar am
Dienstag 19. April 2022 bis
Donnerstag, 21. April 2022

420 € Seminargebdhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

»,Das Seminar ist sehr aufschlussreich, gut strukturiert und die
Lehrerinnen sehr nett. Ich konnte einiges neu dazu lernen.”

Tina Becker, Schwélmer Brotladen, Viehmeier GmbH, 34630 Gilserberg

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



In der Ausbildung kénnen manchmal nicht alle Arbeitstechniken ausreichend gelbt werden. In diesem
Seminar werden die Arbeiten von der Teigbereitung bis zum Ausbacken der Brote und Kleingebacke ver-
mittelt und gelbt. Die Vertiefung der Kenntnisse sowohl im fachtheoretischen als auch im fachpraktischen
Bereich sind Ziele des Seminars.

Inhalte:

Vertiefung der eigenen Handwerkstechniken / Termin:

Brotkunst mit auBergewdhnlichen Brotformen /
tiefes Know-how zur riesigen Welt der Vor- und
Sauerteige / kreative Kleingebéacke / Brote ohne

Backhefe / Deko- und Schaubrote / leckere Kosten:

Flllungen, selbst gekocht / fancy Bi-Color-
Plunder: so geht’s / Praxistipps, um die Prifungs-
leistungen bei der Gesellenprifung aufzupimpen /
Insider-Tipps fur die Leistungswettbewerbe fir
die besten Absolventen der Gesellenprifung /
Intensiver Dialog in der Seminargruppe

Dreitagiges Seminar am
Dienstag 19. April 2022 bis
Donnerstag, 21. April 2022

420 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagstiber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



In dieser Insider-Tour erméglichen wir unseren Gasten faszinierende Insider-Einblicke in die Backerszene
der franzdsischen Hauptstadt.

Inhalte:

Individuelle Anreise (fakultativ) / Welcome Termin: Welcome-Event am

Dinner im Quartier Bercy Village / Insider- Montag, 25. April 2022
Besichtigung von Top Béackereien und Trend- Dreitagiges Programm vor Ort vom
Patisserien / fachlicher Austausch zu franzé- Dienstag, 26. April bis

sischen Produkten / abwechslungsreiche Tour Donnerstag, 28. April 2022

durch Paris mit touristischen Sights / Kulina-

rische Tempel-Besichtigung / Kaffeepause bei Kosten: 950 € Seminargebuhr inkl. Welcome
Madeleine / Montmartre, Trocadero und Champs Event am Montagabend im

Elysee / Restaurant-Geheimtipps / Uberblick Restaurant und Mittagessen am

zu den Mehlen in Frankreich / Backkurs: Tradi- Mittwoch im Restaurant

tionelle Herstellung von Baguettes, Croissants,
Brioches und mehr / Insider-Tour im Quartier Le
Marais / Lunch in einer echten Pariser Brasserie
Bouillon / Besuch von Béckerei- und Foodkon-
zepten / Besuch von einer Backerei und Kondito-
rei mit zuckerfreien Produkten / Gelegenheit zum
individuellen Shopping am Boulevard Hauss-
mann / Individuelle Verlangerung oder Abreise
(fakultativ)

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Spezialseminar flr Backer/innen, die fiir den Ofen verantwortlich sind.

Inhalte:

Verschiedene Backverfahren / Brot- und Ge-
backfehler bei fehlerhafter Ofenbedienung /
Richtige Gare / Einflussfaktoren auf das
Backergebnis / Freigeschobene, angeschobene,
im Kasten gebackene und genetzte Brote /
Verschiedene Ofensysteme / Richtige Ofen-
arbeit / Nutzung der Steuerungsmaéglichkeiten
des Ofens / Optimierung der Backergebnisse im
Brot- und Kleingebackbereich sowie im Bereich
der Feinen Backwaren / Verschiedene Brot- und
Brotchenspezialitaten / Rustikale Krustenbrote /
Gewiinschte Brotoptiken / Hefefeinteige / Plun-
derteige und Blétterteige / Rihrkuchen, Biskuit-
oder Wienermasse / Brandmasse usw. / Inten-
siver Austausch in der Seminargruppe

Termin:

Kosten:

Zweitagiges Seminar am
Dienstag, 26. April 2022 bis
Mittwoch, 27. April 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsiber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Gemeinsam mit der Firma OK-Software flihren wir in unserem modernen Computer-Schulungsraum regel-
maBig Trainings in der Béackereisoftware BBN durch.

Inhalte:

Wo finde ich was / Die wichtigsten Statistiken /
ABC Statistik lesen und verstehen / ABC Statistik
Artikelgruppen, unverzichtbar / Artikelstatistik /
Kassenbericht / Kassenstatistik / Ergdnzung zur
Statistik, - Kundenlieferlbersicht / Die Retouren-
Wochenlbersicht, ein méchtiges Werkzeug /
Reporting fir Verantwortliche / Varianten der
Filial-Artikelauswertung, ob Wettbewerb oder
Aktion, immer hilfreich / Ampel: ja oder nein, das
liegt bei lhnen

Termin:

Kosten:

Tagesseminar am
Dienstag, 26. April 2022

375 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Gemeinsam mit der Firma OK-Software flihren wir in unserem modernen Computer-Schulungsraum regel-
maBig Trainings in der Béackereisoftware BBN durch.

Inhalte:

Organisatorische Grundlagen in BBN / ,Ein- Termin:

fache Filialkontrolle“ / Filialinventur erfassen und
auswerten / Werkzeuge in BBN / Abverkaufs-

kontrolle einrichten / Snackrezepte erstellen / Kosten:

Snackkorrektur buchen / Varianten der Snack-
mengenkontrollen / Formulare und Berichte /
Wichtige Punkte bei der Umsetzung im Tagesge-
schéft / Retourenkontrolle

Tagesseminar am
Mittwoch, 27. April 2022

375 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Kleine regionale Spezialitaten sind voll im Trend, je ausgefallener desto besser. Vor allem im Bereich
der ,handmade chocolats” lasst sich Kompetenz beweisen. Der Kunde zahlt gerne dafir. Setzen sie ein
Zeichen mit individuellen Food Pairings, denn bei Schokoladenartikeln trennt sich die Spreu vom Weizen.

Inhalte:

Baukastensystem Schnittpralinen / Schminken,
GieBen und Fullen von Formpralinen / Herstellen
und Veredeln verschiedenster Pralinenflllungen /
Herstellen von Pralinenbéden fir dressierte Pra-
linen / Aufbau und Erstellen von Schokoladen-
riegeln / Rationelle Pralinenherstellung / Branding
mit Pralinen / Haltbarmachen von Schokoladen-
artikeln / Schoko-Verkostung / intensiver Dialog
in der Seminargruppe

Termin:

Kosten:

Zweitagiges Seminar am
Mittwoch, 27. April 2022 bis
Donnerstag, 28. April 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

»Ein Feuerwerk an Ideen. Ein Referent mit so viel Praxiserfahrung
findet man eben nur an der Akademie!*

Dirk Schneidewind, Cafe Schneidewind, 31812 Bad Pyrmont

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Nachhaltig ausbilden

Weiterbildung fir Ausbilder/innen in der Backbranche. Diese Weiterbildung richtet sich an Ausbilder/innen
in Betrieben sowie an (iberbetrieblichen Berufsbildungsstatten (UBS), auBerdem an Teilnehmende von
Meisterkursen. Ziel ist die Vermittlung moderner Werkzeuge fir eine nachhaltige Ausbildung. Das dieser
Veranstaltung zugrunde liegende Transferprojekt wird durch das Bundesministerium fur Bildung und For-
schung (BMBF) sowie durch das Bundesinstitut fir Berufsbildung (BIBB) geférdert.

Inhalte:

Herausforderungen fur Ausbilderinnen und Termin: Zweitagiges Seminar am
Ausbilder: Was andert sich? Was muss ich Mittwoch, 27. April 2022 bis
selbst andern? / Die neuen Standardberufsbild- Donnerstag, 28. April 2022
positionen / Umweltschutz und Nachhaltigkeit /

Digitalisierte Arbeitswelt / Gesetzliche Vorschrif- Kosten: Durch 6ffentliche Férderung betragt
ten / Praxisbeispiele und Workshops fur die die Gebhr lediglich 69 Euro pro
Ausbildung im Betrieb / Anwendung der Kompe- Person, inkl. Pausenverpflegung und
tenzmatrix / Nachhaltigkeitsdreieck / Beispiele aller Unterlagen.

und Werkzeuge fur die digitale Unterstltzung
in der Ausbildung / Moderierter Dialog in der
Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Begeistern Sie Ihre Kunden mit einer Genussreise in das kulinarische Herz von Paris.

Inhalte:

Herstellung verschiedenster Mirbeteigschalen Termin:

in allerlei Formen / Tipps fur das Blindbacken /
Kreieren von passenden Foodpairings / Herstel-
lung von modernen Sahne-, Krem-, Frucht- und

Karamellfullungen fur Tartelettes / Das Auge Kosten:

isst mit: Tipps fur die Dekoration / Knowhow
und Anwendungsmaoglichkeiten verschiedener
Glasuren / Rationelle Herstellung von Dekor-
elementen / Viele Rezepte — wie immer ganz
ohne Convenience / Praxistipps und intensives
Uben / Austausch und Dialog in der Seminar-

gruppe

Zweitagiges Seminar am
Dienstag, 3. Mai 2022 bis
Mittwoch, 4. Mai 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Aufgrund des groBen Erfolgs unserer Brot-Sommelier Fortbildung entstand aus der Praxis der Wunsch,
wichtige Elemente hieraus auch fir Menschen aus dem Verkauf zuganglich zu machen. Nach begeister-
tem Feedback im Jahr 2021 findet der Studiengang zur Brot- und Genussberaterin ADB nun bereits zum
zweiten Mal statt. Dieser intensive Studiengang fur den Verkauf wird hybrid angeboten, d.h. in der zeitspa-
renden Kombination von Prasenz- und Onlinemodulen. Absolvent/innen sind in der Lage deutlich bessere
Brotumsétze zu erzielen und diese Fahigkeit auch innerbetrieblich zu multiplizieren.

Inhalte:

Kennenlernen und Netzwerken / Brotmarkt im
Wandel / Nachhaltigkeit — Chancen fur das
Handwerk / Grundlagen der Sensorik / gezielter
Einsatz der eigenen Sinne: Sehen, Riechen,
Schmecken, Héren, Fiithlen / Ubungen zur
olfaktischen und gustatorischen Wahrnehmung
von Backwaren / Genuss erleben und intern wie
extern weitergeben / Weinheimer Brotsprache
anwenden und betrieblich umsetzen / Erstellen
und Nutzen von Food Pairings: Brot & Kése, Brot
& Wein usw. / Organisation und Durchfiihrung
von Kundenevents / gezielter Einsatz der Marke-
tinginstrumente / Starkung der eigenen Persén-
lichkeit im Umgang mit Kollegen und Kunden /
Korpersprache und Préasentationstraining / das
eigene Wissen teamintern weitergeben / Werk-
zeuge zur aktive Kundenbindung / Erstellung
einer betrieblichen Projektarbeit zur Umsetzung /
mit Emotionen viel erfolgreicher verkaufen / bei
erfolgreicher Abschlussprifung Vergabe eines
wertigen Zertifikats inkl. Titel ,Brot- und Genuss-
berater/in ADB”

Termin:

Kosten:

Modul 1: 03.05. - 05.05.2022
Prédsenz in Weinheim

Modul 2: 31.05. — 02.06.2022
Online

Modul 3: 12.07. — 14.07.2022 -
Prasenz in Weinheim

Modul 4: 30.08. -01.09.2022 -
Online

Modul 5: 11.10.2022 — 12.10.2022
Priifung in Weinheim

Die Gebuhr fir den gesamten Studien-
gang betragt 2.140 € inkl. Unterlagen
sowie Verpflegung tagsuber in den
Prasenzmodulen.

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Ehrenamt bedeutet Verantwortung zu iibernehmen. Sie stehen dabei in der Offentlichkeit und miissen
auch vor Ihren Innungskollegen bestehen. In diesem Seminar lernen Sie, Ihr Ehrenamt souverén auszu-
Uben, indem Sie alle relevanten Informationen inkl. Marktzahlen zur Branche kennen. Darliber hinaus ler-
nen Sie, Uberzeugend zu formulieren, erfolgreich zu argumentieren und Besprechungen zu leiten. Neben
den Inhalten tragt der kommunikative Austausch mit lhren Kolleginnen und Kollegen aus anderen LIV zum
Gesamterfolg dieser bewéhrten Veranstaltung bei.

Inhalte:

Aktuelle Entwicklungen und Trends im Bé&cker- Termin: Zweitdgiges Seminar am
handwerk / Digitalisierung und Nachhaltigkeit Mittwoch, 4. Mai 2022 bis

— Zukunftschancen fir das Handwerk / Meine Donnerstag, 5. Mai 2022

Rolle im Ehrenamt / Intensives Rhetorik-Training:

So Uberzeugen Sie bei jeder Rede / Korperspra- Kosten: 320 € Seminargebuhr inkl. Unter-
che / In der Offentlichkeit glaubwiirdig auftreten / lagen und Verpflegung tagsiber

Intensiver Dialog in der Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Backerkunden haben meist keinen festen Einkaufszettel, sondern lassen sich vom Angebot inspirieren.
Insofern ist die Warenprasentation entscheidend fir den Durchschnittsbon. In diesem Seminar lernen Sie,
wie Sie lhre Waren noch gekonnter inszenieren und wie sie auch mit einem geringen Warenvolumen die
Theke verkaufsférdernd bestiicken.

Inhalte:

Auslage Planung und Dokumentation / Themen- Termin:

bezogene Planung / Was ist meine A-Zone? /
Welche Gestaltungsmdglichkeiten habe ich /

Laufrichtung der Kunden/ Nonverbale Zusatz- Kosten:

verkaufe / Lichtspiele / Warenprésentation am
Morgen / Appetitliche Mittagstheke / Hilfsmittel
zur Warenpréasentation / Auslage am Abend /
Weniger is(s)t mehr/ unterschiedliche Materia-
lien / Gestalterisches Denken / Hygiene in der
Theke / Warendruck ohne Druck auf die Ware /
Individuelle Tipps fur ihre Theke / intensiver Aus-
tausch in der Seminargruppe/

Tagesseminar am
Donnerstag, 5. Mai 2022

290 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Vom Morgenmuffel zum Sonnenschein - Frihstlicken muss jeder: In diesem Seminar lernen Sie, wie lhre

L-nd

Béackerei diesen riesigen Markt noch besser nutzen und sich hierbei von der Masse abheben kann.

Inhalte:

Frihstlck ist lifestyle: kreativ, frisch, anders,
saisonal, regional, hausgemacht / Das Vertrauen
der Kunden gewinnen: hausgemachte Aufstriche,
ansprechende Prasentation, Legetechniken /
Verschiedene Frihstlcksarten: vegetarisch,
herzhaft, vital, fir Kids, flir Zwei und noch vieles
mehr / Hervorheben der regionalen Produkte
und ansprechende Namen / Effiziente Arbeits-
schritte, Kalkulation der Friihstlicksvarianten und
Belegpléane erstellen / Kreative Ideen / Personal
schulen, damit Sie lhr Frihstuck besser verkau-
fen: passende Worte, tolle Thekenprésentation
selbst gestalten / Kreativ im Umgang mit auBer-
gewdhnlichen Produkten, die optisch hervor-
stechen / Intensiver Austausch in der Seminar-

gruppe

Termin:

Kosten:

Zweitagiges Seminar am
Dienstag, 10. Mai 2022 bis
Mittwoch, 11. Mai 2022

520 € Seminargebdhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagstiber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Wéhrend es inzwischen an jeder Tankstelle belegte Brétchen gibt, kdnnen sich Backereien mit Brot-
Snacks noch vom Markt abheben. Lassen Sie sich von vielen neuen Ideen und Rezepten inspirieren.

Inhalte:

Alleinstellungsmerkmale schaffen / Brote mal Termin:
anders / Geeignete Brotsorten fur Brot-Snacks /

Die Vielfalt passender Aufstriche und Belage /

Geeignete Verpackungen fir Brot-Snacks / Ablaufe Kosten:
in der Herstellung einfach gestalten / Eigene,

praktische Herstellung von belegten Broten,

Uberbackenen Broten, Brottaschen und mehr /

Brot-Snacks inspirierend prasentieren / Preis-

gestaltung von Brot-Snacks / Kalt présentieren,

hei3 genieBen: wie macht man das am besten? /

Der erste Schritt: Tipps fur die praktische Umset-

zung / Intensiver Dialog in der Seminargruppe

Tagesseminar am
Donnerstag, 12. Mai 2022

290 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



L (a4 & e
""“glﬂ

Wie ,ticken* wir? Was lasst uns in bestimmter Weise handeln und denken? Wie kénnen wir uns selbst
und unsere Mitarbeiter besser verstehen? Wie entstehen Werte, Motive und Persénlichkeiten? Kann man
Mitarbeiter Gberhaupt beeinflussen? Wie wirken sich die Werte, Motive und Persénlichkeitsstrukturen der
Mitarbeiter auf die Zusammenarbeit und die Kommunikation im Team aus? Wie kann man die Zusammen-
arbeit und Kommunikation verbessern?

Inhalte:

Kennenlernen und Anwendung von Persdnlich- Termin: Zweitdgiges Seminar am

keits- und Werteentwicklung und Auswirkungen Dienstag, 17. Mai 2022 bis

auf das Verhalten / Entwicklung effektiver Fiih- Mittwoch, 18. Mai 2022
rungsstrategien und Kommunikationsstrategien

fur verschiedene Mitarbeitertypen / Intensiver Kosten: 520 € Seminargebdhr inkl. Unter-
Austausch in der Seminargruppe lagen und Verpflegung tagsiber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Mehr Geschmack und Bekdmmlichkeit ins Brot. Die Kultur der Nahrungszubereitung ist eng mit der
Kunst der Fermentation verbunden: durch die sogenannte spontane Garung wird aus Bierwirze Bier, aus
Kraut Sauerkraut und aus Most Wein. Auch bei der Brotherstellung sorgen Fermentationsprozesse fir
Geschmack und Bekdmmlichkeit. In diesem Seminar erlernen Sie, wie die Herstellung eines eigenen
Lotarters” gelingt und wie Sie ihn Gber Jahre stabil halten kénnen. Sie werden damit geniale Brote herstel-
len, die es so nur bei lhnen gibt und die sogar backhefefrei sind.

Inhalte:

Fermentation in Theorie und Praxis / Grund- Termin:

lagen der Mikrobiologie / Geeignete Rohstoffe
far die Fermentation / Praxiswissen Backen
ohne Hefezusatz / Der Markt an kommerziellen

Starterkulturen / Herstellung eigener Vorteigs- Kosten:

tarter aus Rosinen, Frichten und Honig / Levain
und Lievito Madre / Praxis zur Umsetzung im
Betrieb / Gemeinsame Herstellung von Broten
und Feinbackwaren mit intensivem Geschmack
und langer Frischhaltung / Sensorische Beur-
teilung / Intensiver Austausch in der Seminar-

gruppe

Zweitdgiges Seminar am
Montag, 30. Mai 2022 bis
Dienstag, 31. Mai 2022

520 € Seminargebhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsiiber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Beste Brote mit den Mitteln der Natur

In diesem Praxisseminar werden verschiedene Rohstoffe und Verfahren gezeigt, welche den sensorischen
Eindruck (Saftigkeit) und die Frischhaltung lhrer Brote signifikant verbessern — ganz ohne Zusatzstoffe.
Dabei werden béckereitechnologische Kenntnisse flr das Kneten, das Aufziehen, verschiedene Teigfih-
rungsarten und so mancher Kniff und Trick aus der Praxis vermittelt.

Inhalte:

Ubersicht iiber die Methoden, die Qualitat und Termin: Zweitagiges Seminar am
Frischhaltung auf natirliche Weise zu verbes- Mittwoch, 1. Juni 2022 bis
sern / Ferment- und Vorteigtechnologien / Donnerstag, 2. Juni 2022
Herstellung von Koch- und Brlhstiucken / Még-

lichkeiten des Einsatzes von Extrudaten und Kosten: 520 € Seminargebihr inkl. Unter-
naturlichen Pflanzenfasern / Ran an den Teig: lagen und Verpflegung tagsiiber

Backen von diversen Rezepturbeispielen /
Knackige Baguettes / Mediterrane Weizen-
brote / Weizen- und Roggenmischbrote mit
Unterknetvarianten fur rationelle Kérnerbrote /
Roggenschrotbrot mit Sonnenblumen / Saftige
Dinkel- und Urgetreidebrote / Viele Praxistipps
fur die Umsetzung / Intensiver Austausch in der
Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Fortbildung zum betrieblichen Hygienebeauftragten

Das Thema Hygiene ist starker im Bewusstsein denn je, auch bei den Uberwachungsbehérden. Jeder Le-
bensmittelhersteller benétigt heute eine Person, die sich mit Hygiene befasst, auf dem neusten Stand ist
und dieses Wissen auch innerbetrieblich weitergeben kann. Diese Fortbildung qualifiziert die Teilnehmer
zum betrieblichen Hygienebeauftragten.

Inhalte:

Grundlagen der Lebensmittelhygiene / Gesetz- Termin: Viertagiges Seminar am

liche Regelungen / Betriebshygiene entspre- Montag, 20. Juni 2022 bis
chend der Lebensmittelhygiene-Verordnung / Donnerstag, 23. Juni 2022
HACCP-Konzept / Kommunikationstraining: Wie

vermittle ich den Mitarbeitern das Thema richtig? / Kosten: 920 € Seminargebdihr inkl. Unter-
Exkursion zu Béckereien / Intensiver Austausch lagen und Verpflegung tagsiiber

in der Seminargruppe / Abschlussprifung

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Brotkurs fur Quereinsteiger

Immer haufiger finden Quereinsteiger mit fachfremden Ausbildungen ins Backerhandwerk und zu dessen
Zulieferindustrie - sei es in der Chefetage, im Verkauf oder auch als Produktionshelfer in handwerklichen
Béackereien, wo zunehmend Fachkréafte fehlen. Dieser Kurs vermittelt Quereinsteigern ein Gespdar fur das
Produkt Brot und zeigt die Basics der Brotbackkunst.

Inhalte:

Deutsche Brotkultur / Ubersicht Brotmarkt und Termin: Viertdgiges Seminar am
Brotsorten / Theoretische Grundlagen der Brot- Dienstag, 21. Juni 2022 bis
herstellung / Getreide und Mehle / Weitere Roh- Freitag, 24. Juni 2022

stoffe fur die Brotherstellung / Vom Mehl zum

Brot / Brote mit Hefe / Einsatz von Sauerteig / Kosten: 920 € Seminargebuhr inkl. Unter-
Techniken der Brotformung / Praktische Herstel- lagen und Verpflegung tagstiber

lung verschiedener Brotsorten, z.B. Weizenbrot,
Mischbrote, Mehrkornbrot, Vollkornbrot / Klein-
gebécke wie z.B. Brétchen und Laugenbrezel /
Intensive Ubungen am Teig / Vorbereitung fiir
den Ofen / Kenntnisse des Backprozesses / Brot
richtig aufbewahren / Intensiver Austausch in der
Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



... Eingangs-, Rechnungskontrolle bis Lagerverwaltung. Gemeinsam mit der Firma OK-Software fiihren
wir in unserem modernen Computer-Schulungsraum regelméaBig Trainings in der Backereisoftware BBN
durch.

Inhalte:

Werkzeuge in BBN / Rohstoffe, Artikel, Liefe- Termin:

rantenartikel / Importfunktionen / Varianten der
Bestellung / Schnittstellen / Die Filialbestellung,

Bsp. Getranke / Einsatz von Scanner / Aus- Kosten:

wertungen und Statistiken / Lagerverwaltung /
Besonderheiten

Tagesseminar am
Mittwoch, 22. Juni 2022

375 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Gemeinsam mit der Firma OK-Software flihren wir in unserem modernen Computer-Schulungsraum regel-
maBig Trainings in der Béackereisoftware BBN durch.

Inhalte:

Alles rund um die Bestellung / Varianten und Termin:
Méglichkeiten / Standard- und Sonderbestellung,
Datumsverwaltung der Standardbestellung /

Mehrfachbestellung oder Wochenbestellung / Kosten:

Die Backzettelkorrektur als finale Kontrolle mit
unzéhligen Moéglichkeiten / Funktion ,Kunden
ohne Bestellung” / Werkzeuge zur Optimierung
der Standardbestellung / Die Bestelloptimierung /
Bestellung mit ,BESSIE" oder ,Filialbessie®

Tagesseminar am
Donnerstag, 23. Juni 2022

375 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Viele Kunden lieben Blechkuchen nach alter Art, vermissen bei Inrem Backer aber zuweilen eine entspre-
chende Auswahl. Besonders die klassische Herstellung ohne Einsatz von Convenience-Produkten wird
von Kunden sehr geschétzt. Hier erlernen Sie die Grundtechniken erstklassiger Blechkuchen, holen sich
erstklassige Rezepte und erfahren Trends.

Inhalte:

Donauwelle, Bienenstich, Mohnstreusel & Co: Termin:

Traditionelle Blechkuchensorten klassisch
hergestellt / Sandmassen und mehr / Baukasten-
prinzip / Verschiedene Fullungen und Auflagen

aus eigener Herstellung, auch mit Einsatz eines Kosten:

Kremkochers / Tipps fur die Praxis / Rationelle
Herstellung / viele Rezepte / Intensiver Aus-
tausch in der Seminargruppe

Zweitagiges Seminar am
Dienstag, 28. Juni 2022 bis
Mittwoch, 29. Juni 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagstber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Brot ohne Backhefe mit Weizensauer und Co.

Beim Weizensauerteig wird mit Milchs&urebakterien statt Hefe gearbeitet. Die langen Fermentationszeiten
erzeugen zudem besondere Aromen und eine lange Frischhaltung. Dieses Seminar zeigt die Grundlagen
und Mdglichkeiten, ohne Backhefe zu backen.

Inhalte:

Alleinstellungsmerkmal Weizensauer / Trends Termin: Zweitdgiges Seminar am

und Marktchancen / Grundlagen fir ,hefefreies” Mittwoch, 29. Juni 2022 bis
Backen / Vergleich unterschiedlicher Weizen- Donnerstag, 30. Juni 2022
sauerflihrungen / Kombination von Weizen- und

Roggensauer / Grundlagen der Fermentation / Kosten: 520 € Seminargebihr inkl. Unter-
Bedeutung der Flhrungsparameter / Gezielte lagen und Verpflegung tagstiber

Entwicklung von natirlichen Brotaromen Uber
die Teigfuihrung / Vor- und Nachteile von Weizen-
sauerteigfuhrungen / Zichtung eines eigenen
Sauerteigstarters / Einsatz von Betriebssauer-
teigen und gebrauchsfertigen Sauerteigen / Her-
stellung von Backwaren mit unterschiedlichen
Weizensauerteigen / Intensiver Austausch in der
Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Kompakt & online. In Zeiten des Klimawandels bieten pflanzenbasierte Lebensmittel aus regionaler
Herstellung viele 6kologische Vorteile. Dazu kommen handfeste, gesundheitliche Argumente. In diesem
kompakten Online-Seminar erhalten Sie an lhrem Computer oder Smartphone live die neusten erndh-

rungswissenschaftliche Fakten zu Brot & Backwaren.

Inhalte:

One Planet — One Health: Vom Zusammenwach- Termin:

sen von Umwelt und Gesundheit / Pflanzenba-
sierte Erndhrung: Ohne Getreide und Brot geht

es nicht / Marktdaten rund um den Brotkonsum Kosten:

in Deutschland / Hypes: Was hinter Sportler-
brot, Low Carb & Co steckt / Gesundheitliche
Bewertung von Brot & Backwaren: Fakten zu
Allergien, Gluten und Kohlenhydraten / Okolo-
gische Bewertung von Getreideanbau, Brot &
Backwaren: von C02-Emissionen, Flachenbe-
darf & Wasserverbrauch / For Future: Brot als
wichtiges Grundnahrungsmittel auf aller Welt /
Die Nahrstoffdichte als MaBstab ausgewogener
Ernéhrung / Ihre 10 besten Argumente flr Brot
und Backwaren

Online-Seminar via Zoom am
Donnerstag, 30. Juni 2022

120 € Seminargebuhr
inkl. Unterlagen

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Jimmy Griffin aus Irland ist ein exzellenter Backer mit Passion, der an einer Hochschule in Dublin lehrt
und bei vielen Meisterschaften der Branche begeistert hat. Sein Fachbuch ,The Art of Lamination® ist ein
Bestseller in der Branche. Im Juli kommt er wieder nach Weinheim - seien Sie dabei!

Inhalte:

The Art of Lamination: die Kunst des Tourierens / Termin:

Laminierung neu verstehen / zweifarbige Crois-
sants, die begeistern — schnell und einfach her-
gestellt / innovative Formgebungen von Plunder-

gebacken / herzhafte vegetarische Viennoiserie / Kosten:

Croissants und Pain Chocolat Bicolor / irische
Hot Cross Buns / traditionelle Brote / Seepferd-
chen-Baguette mit Seetang/ hefefreies Brot mit
Galway Bay-Sauerteig / Sauerteig-Baguettes /
Irish Whisky Brack: eine fruchtige Ladung
Genuss / Guinness-Brot / Kartoffel- und
Dill-Shamrock Brot / Himbeer Scones / Conger-
Bread: 2-Meter-Laib mit einer besonderen Ge-
schichte / Himbeer-Birnen-Marinade / Pain au
Rosins und Zimtstrudel / Birnenkorbe / eigene
Pasteten aus der Tiefkiihlung/ Vermeidung von
Abfall und Verbesserung der Produktqualitat

/ Intensiver Austausch im Seminar (Hinweis:
Jimmy Griffin unterrichtet in englischer Sprache,
mit Ubersetzung)

Zweitagiges Seminar am
Dienstag, 5. Juli 2022 bis
Mittwoch, 6. Juli 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Intensiv-Ausbildung zum sensorischen Sachverstéandigen (DLG)

Hier werden Sie zum Profi-Brotprifer. Die Bundesakademie Weinheim bietet lhnen in Zusammenarbeit
mit der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG e.V.) die Méglichkeit, alle Qualifikationsschritte inkl.
Internationalen DLG-Sensorik-Zertifikat fir Brot in nur zwei Tagen zu absolvieren. Dieses Zertifikat ist
Voraussetzung fur den Erwerb des DLG-Pruferpasses und einer Tétigkeit als Sachversténdiger bei den
bekannten DLG-Qualitatsprifungen.

Inhalte:

Grundlagen der sensorischen Analytik / Profes- Termin: Zweitagiges Seminar am
sionelles Erkennen von Abweichungen / Rang- Mittwoch, 6. Juli 2022 bis
ordnungsprifung / Schwellenprifung / Dreiecks- Donnerstag, 7. Juli 2022
prufung / Produktméngel / Qualitatsbewertung

anhand des DLG-5-Punkte-Prifschemas® / Kosten: 1150 € Seminargebihr inkl. Unter-
Intensive sensorische Ubungen / Qualifikations- lagen und Verpflegung tagstiber
test zum Internationalen DLG-Sensorik-Zertifikat

fur Brot

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fir das Seminar an.



Panettone erfreut sich auch in Deutschland zunehmender Beliebtheit und wird bei passender Qualitat
schon mal fur 25 Euro pro 500 g verkauft. Stefano Priolo ist die flinfte Generation einer Backerfamilie und
gehort zu den besten Béckern lItaliens, mit vielen Auszeichnungen. In diesem dreitédgigen Seminar verrat
er Ihnen nicht nur seine preisgekrénte Panettone-Familienrezepte. Sie erlernen auch weitere spannende
Produkte aus ltalien. Stefano Priolo unterrichtet in englischer Sprache, relevante Passagen werden Uber-
setzt.

Inhalte:

Einfuhrung in die Kunst der Panettone-Her- Termin:

stellung / Die Welt der Zutaten fir Panettone /
Verwendung von Lievito Madre statt Hefe / Klas-
sische Panettone / Panettone Classico Milano /

Panettone mit Pralinen / Panettone mit Mandeln Kosten:

und Aprikosen / Venezianische Panettone mit
Feigen und WalnUssen / verschiedene Arten

von Glasuren und Dekorationen / intelligentes
Verpacken der Produkte / Uberlegungen zur
Haltbarkeit / Tipps flr die Lagerung / Hinweise
zum Kandieren / Schritt-fiir-Schritt-Produktions-
prozesse / Verschiedene italienische Frihstucks-
gebécke / Viennoiserie mit Sauerteig / Intensiver
Dialog in der Seminargruppe

Dreitdgiges Seminar am
Dienstag, 19. Juli 2022 bis
Donnerstag, 21. Juli 2022

790 € Seminargebdhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsiiber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Kommunikation und Gespréachsfliihrung gehért zu den wichtigsten Kompetenzen einer Fihrungskraft. In
diesem intensiven Workshop schérfen Sie lhr Profil, lernen gute Fragen zu entwickeln, fihren konstruk-
tivere Dialoge und erreichen besser lhre Ziele.

Inhalte:

Persénlichkeitstypen im Gesprach / Die Welt der Termin:

Fragen / Basisfragen und systemische Fragen /
Starkung von Empathie und Verstandnis / Per-
spektiven wechseln / Gesprachspartner besser

einschatzen / Wirksamere Gesprache flhren / Kosten:

Kompetenzraster: Selbstreflexion / Menschen
abholen und motivieren / Weichmacher und
Killerphrasen / Emotionsregulierung / Ubungen
und Rollenspiele / Intensiver Austausch in der
Seminargruppe

Zweitagiges Seminar am
Dienstag, 26. Juli 2022 bis
Mittwoch, 27. Juli 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Wahrend Sauerteig friher vorwiegend eingesetzt wurde, um Roggen backféhig zu machen, fokussieren
sich alle erfolgreichen Bécker heute auf das enorme Aromapotenzial, welches durch die Fermentation
entstehen kann. Brote aus mild-aromatischen Sauerteigen mit wenig oder ganz ohne Backhefe werden
von den Kunden sehr geschétzt und entwickeln sich schnell zum Kassenschlager. In diesem Seminar
erwerben und vertiefen Sie ihr Sauerteigwissen.

Inhalte:

Aroma, Bekémmlichkeit, Frischhaltung und Termin:

mehr: Gute Grunde fir Sauerteig / Sauerteig-
Historie / Sauerteigkulturen verschiedener
Lander / Mikroflora und deren Steuerung /

Saurebildung, Sauregrad und pH-Wert in Theorie Kosten:

und Praxis / Grundlagen der verschiedenen
Fuhrungsarten bei Roggensauerteigen /

Lievito Madre, Levain und mehr: Die Welt der
Weizensauerteige / Auswirkung verschiedener
Mehle und Ausmahlungsgrade auf den Sauerteig /
Definition von Fihrungsparametern / Vorteile
von Natursauerteigen gegentber gebrauchs-
fertigen Sauerteigen / Verwendung von Starter-
kulturen sowie eigenen Anséatzen / Herstellung
von eigenen Sauerteigstartern mit betriebs-
typischer, individueller Mikroflora / Sauerteig
fehler erkennen und richtig reagieren / Tipps fur
die praxisorientierte Sauerteigpflege / Herstel-
lung und Verkostung von Backwaren mit unter-
schiedlichen Sauerteigen / Intensiver Dialog in
der Seminargruppe

Dreitagiges Seminar am
Dienstag, 26. Juli 2022 bis
Donnerstag, 28. Juli 2022

790 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsiber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Die kleine Speise zum Lunch oder zwischendurch boomt, doch um damit Geld zu verdienen brauchen Sie
neben leckeren Snacks auch rationelle Prozesse. Wir zeigen lhnen, wie Sie mehr aus dem Snackmarkt
rausholen und Ihr Sortiment einfach und schnell ergédnzen kénnen.

Inhalte:

Ubersicht Backersnacks / viele Snack-Rezepte Termin: Tagesseminar am

und Variationen / rationelle Herstellung, auch Mittwoch, 27. Juli 2022

zentral und auf Vorrat / Forcierung von Zusatz-

verkaufen / Tipps zur Bewaltigung von StoB- Kosten: 290 € Seminargebuhr inkl. Unter-
zeiten / Herstellung aktueller Trend-Snacks, lagen und Verpflegung tagstiber

vegan und Co / das passende Equipment fir die
Herstellung / Tipps fir clevere Verpackungs-
I6sungen / intensiver Austausch und Dialog in
der Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Backer konnen Backermeister werden. Und Verkaufer/innen? Ist nach der Abschlussprifung als Backerei-
fachverkaufer/in Schluss? Nein, im Gegenteil: Fir Sie gibt es ebenfalls eine gehobene Fortbildungs-
prifung, auf gleichem Niveau wie der Backermeister. Die offizielle Bezeichnung lautet ,Gepriifte Verkaufs-
leiter/in im Lebensmittelhandwerk HWK*.

Héchster staatlich anerkannter Abschluss fir
Béackereifachverkaufer/innen!

Kompakte Vollzeit-Fortbildung in nur ca. 4 Monaten,
inkl. aller Prifungen durch die Handwerkskammer
Teilnahme auch fir Quereinsteiger/innen mit
entspr. Berufserfahrung moglich!

Karriere als Fihrungskraft: Mit dem VKL-Ab-
schluss Ubernehmen Sie Fihrungsaufgaben im
Backereiverkauf, z.B. als Filialleiter/in, Bezirks-
leiter/in oder Verkaufsleiter/in

Karriere als Ausbilder/in: Der VKL-Kurs umfasst
die Ausbildereignungsprifung. Sie diirfen selbst
Lehrlinge ausbilden!

Weitere Karrieremoglichkeiten, z.B. als Fachleh-
rer/in flr den Verkauf an einer Backerschule!

Sie absolvieren diese Fortbildung an der re-
nommierten Bundesakademie des Deutschen
Béackerhandwerks in Weinheim, die von allen
deutschen Béckerverbé&nden getragen wird.

Dieser hochkaratige Abschluss berechtigt
sogar zum Studium ohne Abitur: Sie kébnnen
in vielen Bundeslédndern mit dem VKL-Ab-
schluss aus Weinheim studieren, z.B. in
den Féachern Erndhrungswissenschaften,
Betriebswirtschaft oder Food-Management

Tolles Netzwerk im Nachgang durch den
Ehemaligenverein ,Weinheimer Meisterkreis®

Termin: Beginn: 22. August 2022
Ende: 15. Dezember 2022

Kosten: Diese Fortbildung ist eine Investition
in Ihre Zukunft! Der Kurs kostet
4.150 €, inkl. aller Unterlagen
und Materialien.

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Mut zum backhefefreien Brot — Dietmar Kappl, Osterreichs bester Backer und Manfred Schellin, Bioche-
miker und Brotenthusiast holen Dornréschen aus dem Schlaf: Roggen- und Mischbrote in neuem Design
und mit ausgezeichnetem Geschmack.

Inhalte:

Alleinstellungsmerkmal ,hefefrei“ / milde Fer- Termin:

mentation im Roggenbereich / Vergleich unter-
schiedlicher Sauerteigfihrungen von mild bis
kraftig / Kombination von Weizen- und Roggen-

sauer / Waldhonigaromen durch Roggen- Kosten:

sauer / Sauerteig neu verstanden / Intensiver
Austausch in der Seminargruppe

Zweitagiges Seminar am
Montag, 5. September 2022 bis
Dienstag, 6. September 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

»In Weinheim fiihle ich mich immer wohl. Und in den Jahren
hatte ich kein Seminar, dass mir nichts gebracht hat. Das ist was

wir Handwerker brauchen!*
Sven Mostegl, Bakers Kitchen UAE

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Weizensauerteige als Universalwerkzeuge fiir gutes Brot

Lievito Madre und andere Weizensauerteige sind in qualitatsorientierten Backereien nicht mehr weg zu
denken. Egal ob Urgetreide oder Standardweizen: Lernen Sie in diesem Praxisseminar die Schliisselme-
thoden im Umgang mit Weizen und Brot ohne Backhefe kennen.

Inhalte:

Basiswissen Weizensauerteige: wie richtig Termin: Zweitdgiges Seminar am
ansetzen, wie richtig fuhren, fir welchen Zweck Mittwoch, 7. September 2022 bis
einsetzen? / mit Weizensauer auch bei schwie- Donnerstag, 8. September 2022
rigen Getreidesorten wie Einkorn, Emmer, Dinkel

zum Top-Produkt / Panettone und Pan d‘Oro: Kosten: 520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
worauf es wirklich ankommt / Diskussion neuer lagen und Verpflegung tagstiber

Studienergebnisse zum Einfluss der Grundstoffe
auf die Produktqualitat / Theorieteil und Praxis-
workshop mit Rezepten und Degustation /
unendlich viele Tipps & Tricks / Intensiver Aus-
tausch in der Seminargruppe

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fir das Seminar an.



Hier wird Verkaufs-Know-How auf den neuesten Stand gebracht und trainiert. Das Ergebnis ist sofort in
der Kasse spurbar. Das Seminar ist auch bestens als Motivation fur Verkaufer/innen geeignet, die sich mit
entsprechenden Leistungen hierfur qualifiziert haben, z.B. im Rahmen eines Filialwettbewerbs.

Inhalte:

Einsatz verschiedener Verkaufstechniken /
Reklamationsbehandlung / Kundentypen /
Argumentationstraining / Einsatz von Mimik und
Gestik im Verkauf / Umgang mit schwierigen
Kunden / Mdglichkeiten der Umsatzsteigerung /
Intensiver Austausch in der Seminargruppe

Termin:

Kosten:

Zweitagiges Seminar am
Dienstag, 20. September 2022 bis
Mittwoch, 21. September 2022

520 € Seminargebuhr inkl. Unter-
lagen und Verpflegung tagsuber

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Werden Sie Meister oder Betriebswirt! An der renommierten Bundesakademie des deutschen Bécker-
handwerks im Weinheimer Waldschloss. Die Bundesakademie des Deutschen Backerhandwerks in Wein-
heim unterrichtet keine Lehrlinge, sondern konzentriert sich auf die fachliche und persénliche Entwicklung
von Fuhrungskraften der Backbranche aus dem ganzen Bundesgebiet. Dabei ist die Meisterschule fir
Backer (Meisterkurs; Backermeisterschule) ein Schwerpunkt der Tatigkeit. In den 80 Jahren des Beste-
hens der Bundesakademie haben schon lber 5.000 Backermeisterinnen und Backermeister den Wein-
heimer Meisterkurs erfolgreich durchlaufen. Dabei bereiten wir nicht nur auf die Prifungen vor, sondern
vor allem auf die Zeit danach. Hier finden Sie Ihren Erfolgsweg im Backerhandwerk. Wir legen groBen
Wert auf das Miteinander und die Gemeinschaft in der Meisterschule. Dazu gehéren auch gemeinsame
Freizeitaktivitdten und die Mdglichkeit, gemeinsam zu leben. Von lhrem Zimmer bis zur Lehrbackstube
sind es nur wenige Meter.

Neben dem Wissen fur die Meisterprifung

unterrichten wir auch Inhalte, die darlber hinaus Termin: Beginn: Montag, 9. Januar 2023
gehen. Dazu gehdren z.B. auch Kommunika- Ende: Mittwoch, 19. Juli 2023
tions- und FuhrungskréfteTrainings. Sie werden
in der Meisterschule als Persénlichkeit reifen und Kosten: Fir den kompletten Meisterkurs
mit neuem Wissen, aber auch neuen Freunden berechnen wir 6.240 € Kursgebihr,
zurickkommen. inkl. aller Unterlagen, Rohstoffe
und Materialien wahrend der
Zu den Besonderheiten gehort, dass in Wein- Ausbildung. Firr den Kurs zum
heim auch die zeitsparende Kombination der Betriebswirt HwO berechnen wir
Meisterausbildung mit einem hochkaratigen — falls gebucht - 3.920 € Kursgebuhr,
betriebswirtschaftlichen Abschluss (Geprufter inkl. Unterlagen.

Betriebswirt nach der Handwerksordnung HwO)
moglich ist. Es ist zudem mdglich, nur die fach-
lichen Teile (I/Il) oder nur die betriebswirtschaft-
lichen Teile (Ill/IV) zu buchen.

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



Das Thema Brot gewinnt bei Verbrauchern und Medien an Bedeutung. Hierzu braucht es Brotexperten,
die alles zu Brot wissen und zudem bestens in der Lage sind, ihr Wissen weiterzugeben. Genau dazu wur-
de diese Fortbildung geschaffen und mit 6ffentlich-rechtlicher, staatlich anerkannter Prifung wertig ge-
staltet. Der Kurs der Bundesakademie Weinheim vermittelt Innen umfangreiches Wissen und bereitet Sie
berufsbegleitend auf die wertige Fortbildungspriifung zum Gepriften Brot-Sommelier bzw. zur Gepriften
Brot-Sommeliere der Handwerkskammer vor. Hier klicken fir Bilder und Erfahrungen der Teilnehmer (Vi-
deo) Eine Ubersicht iiber die Herkunft der gepriiften Brot-Sommeliers entnehmen Sie bitte dieser Karte.

Neben den Inhalten fur die Meisterprifung unterrichten wir im Meisterkurs auch Inhalte, die dartuber
hinaus gehen. Dazu gehdren z.B. auch Kommunikations- und Fihrungskréfte-Trainings. Sie werden in
der Meisterschule als Persdnlichkeit reifen und mit neuem Wissen, aber auch neuen Freunden zuriick

kommen.

Zu den Besonderheiten gehért, dass in Wein-

heim die zeitsparende Kombination der Meister- Diese intensive Fortbildung findet berufs-
ausbildung mit einem betriebswirtschaftlichen begleitend statt, mit 8 dreitdgigen Prasenz-
Abschluss (Geprufter Betriebswirt nach der modulen in Weinheim, welche wie folgt
Handwerksordnung HwO) méglich ist. terminiert sind:
AuBerdem fuhrte die baden-wirttembergische 1. Modul: 24.01. - 26.02.2023
Landesregierung zum 1. Mai 2020 eine Pramie 2. Modul: 14.03. - 16.03.2023
fur Meisterinnen und Meister in H6he von 3. Modul: 25.04. - 27.04.2023
1.500 € ein! 4. Modul: 30.05.-01.06.2023

5. Modul: 11.07. - 13.07.2023
Aufgrund der bekannt hohen Qualitat sind alle 6. Modul: 29.08. - 31.08.2023
Meisterkurse in Weinheim oft Monate vor dem 7. Modul: 10.10. - 12.10.2023

Beginn ausgebucht. Es gilt der Zeitpunkt des

Eingangs. Um ein hohes Niveau unserer Meister- 8. Modul
klasse zu gewéhrleisten, berlcksichtigen wir

dabei auch lhre bisherigen Erfahrungen und Ihre

Motivation.

(inkl. Prifung)
21.11. - 23.11.2023
(inkl. Prifung)

Melden Sie sich ganz einfach unter info@akademie-weinheim.de oder 06201/107-0 fiir das Seminar an.



