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MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM

Die Martin Braun-Gruppe:

Ihr Partner fiir das professionelle Backen

Qualitat, Kompetenz, Service und Kontinuitat

Stike und herzhafte Backwaren, Brot, Brotchen,
Desserts und Eis: Die Unternehmen der Martin Braun-
Gruppe setzen MaRstébe fiir eine besonders gute
Gebackqualitat. Der hohe Anspruch an die Roh-
stoffe und die Rezepturen der Produkte bieten den
Weiterverarbeitern optimale Voraussetzungen fiir
das Angebot bester Backwaren. Der Unternehmens-
verbund beschaftigt mehr als 1.200 Mitarbeiter an
zwolf europdischen Standorten und ist mit seinen
Produkten weltweit prasent.

In Deutschland ist die Martin Braun-Gruppe in der
Backbranche mit den Firmen Martin Braun KG, Wolf
ButterBack KG und C. Siebrecht Séhne KG (mit den

Marken AGRANO, Siebin und RAU) vertreten.

Die Unternehmen der Martin Braun-Gruppe haben
sich anspruchsvollen Zielen verschrieben, um die
Kundenzufriedenheit sicherzustellen: Hohe Qualitats-
standards, Gelingsicherheit fiir die gesamte Produkt-
vielfalt, absolute Zuverldssigkeit und Kontinuitat,
kompetente Kundenbetreuung und professioneller
Service rund um das Backen. Zu dem umfangreichen
Serviceangebot zdhlen die Beratung vor Ort durch
kompetente Fachleute und das professionelle
Schulungsangebot im BACKFORUM in Hannover
sowie im BACKSTUDIO in Fiirth. Mehr Informationen
finden Sie unter www.martinbraungruppe.de

Erfolg mit echter Handwerksqualitat
und besten Zutaten aus der Martin Braun-Gruppe.

Y
BRAUN

Zutaten fiir
SUSSE PRODUKTE

Siebin R

- Aromen - Backmittel fiir Brot

'AGRANO

Zutaten fiir
BROT/BROTCHEN

wolf
ButterBack

TIEFGEKUHLTE
PREMIUM-BACKWAREN

Zutaten fiir
ITALIENISCHES GELATO

- Fiillungen
- Sahnestandmittel
- Glasuren und Dekore

- Fertig- und Vormischungen
fiir feine Backwaren

- Gelier- und Bindemittel
- Premium-Fruchtpiirees

und Brotchen

- Backmischungen fiir Brot

und Brotchen

- Vor- und Fertigmischungen

flir Spezialbrote

- Sauerteige und Bio-Backhefe

A,

- Toppings
- Saucen
- Basis- und andere

- Granita (Sorbet-Getrénk)
- Softeiszutaten

%

- Tiefkiihlteiglinge:

Croissants, siiRes Geback,
herzhafte Snacks

Pulverprodukte - Siedegebdck
- Pasten - Laugengeback
- Muffins

- Brot-Spezialitaten




Praxisnahe Weiterbildung starkt
fachliches Know-how und Motivation

Kénnen und Wissen der Mitarbeiter sind elementare
Bausteine fiir den Betriebserfolg, deshalb ist gezielte
fachliche Weiterbildung besonders wichtig. Das BACK-
FORUM der Martin Braun-Gruppe bietet der Backbran-
che eine herausragende Service- und Beratungsquali-
tat und ein umfangreiches Schulungsangebot rund um
das professionelle Backen.

Wichtiges Fachwissen wird durch erfahrene Anwen-
dungstechniker und kreative Gebackspezialisten im
BACKFORUM in optimaler Arbeitsatmosphare ver-
mittelt bzw. aufgefrischt. Das Weiterbildungsange-
bot 2013 legt den besonderen Schwerpunkt auf die
fachlichen Themen rund um das Backen.

Auch wieder in 2013 dabei: Die Seminarreihe
~Flhrerschein Backtechnologie” in Zusammenarbeit

Offizieller Forderer des deutschen Backerhandwerks

Martin Braun und Siebrecht sind seit 2011 offizieller
Forderer des Zentralverbands des Deutschen
Backerhandwerks und unterstiitzen somit aktiv alle
MaRRnahmen zur Starkung und Unterstiitzung der
backenden Zunft. Die Nachwuchsforderung stellt eine
zentrale Aufgabe dar. Eine wichtige Rolle spielt auch
die Imagepflege: Der Zentralverband stellt die
wirtschaftliche und kulturelle Bedeutung des Hand-
werks in der Offentlichkeit heraus und sensibilisiert
fiir die besondere Giite der Erzeugnisse.

mit dem ttz Bremerhaven und ein Kooperations-
seminar ,Lebensmittelhygiene - ein Muss in
Backereien und Konditoreien” mit dem Lebensmittel-
institut KIN. Weiterhin werden aktuelle Grundlagen
des Lebensmittelrechts vermittelt sowie das

trendige Gebackthema ,Erfolg durch neue siiRe
Gebackideen” mit den Fachleuten erarbeitet.

Wir freuen uns auf Sie in unserem
BACKFORUM in Hannover!

Offizieller
Forderer

Die Weiterbildungsmdoglich-

keiten im BACKFORUM =
bieten dem Backhandwerk

interessante Alternativen, e
um die kreative Seite des prtchen Biderhandverks e
Backer- und Konditorenberufs

zu stdrken. Fiir die optimale

Forderung von Fachkraften, z.B. in

der Produktion und im Verkauf,

werden gezielte Seminare angeboten.
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Claudia Tiemann
(Karl Schmidt GmbH)

. Fiir mich sind alle Seminare zum Thema Verkaufsforderung interessant. Ich bekomme
darin Tipps, wie ich mein Verkaufspersonal trainieren kann, so dass die Zusatzverkdiufe
besser funktionieren. AufSerdem lerne ich den Umgang mit Zahlen und den Umgang
mit dem Personal, um verschiedene Probleme einfacher [0sen zu kénnen. Das heutige
Seminar gefillt mir sehr gut. Die Referentin, Frau Poggenclaas, macht es so toll; sehr
lebendig und spricht mir wirklich aus dem Herzen. Ich nehme viele umsatzsteigernde
Ideen und Anregungen mit nach Hause, von denen ich weif3, dass sie nicht nur Theorie
sind, sondern auch in der Praxis funktionieren werden!”

/A I

Marcel-André Viertel
(Béckerei Viertel)

.Ich bin begeistert von den Seminaren und habe hier auch schon einige mitgemacht.
Am meisten hat mir bisher gefallen, dass die Seminare sehr informativ sind und mich
immer ein Stiick weiter gebracht haben. Ich bin noch sehr jung und muss fiir die Zukunft
lernen. Zum Beispiel das mehrtdgige Seminar “Fiihrerschein Backtechnologie” ist sehr
interessant, weil mir viel Neues aus verschiedenen Bereichen gezeigt wird. Das Weiterbil-
dungsprogramm hier im BACKFORUM 1ist sehr vielfdltig und es ist fiir jeden etwas dabei.”

Manuela Schwarze
(Backerei & Konditorei Schwarze)

~An Ihrem Seminarangebot gefillt mir besonders, dass die Praxis
mit einbezogen wird und man von den vielen praktischen Bei-
spielen lernen kann. Das heutige Seminar finde ich gut, weil es in
kleinen Gruppen durchgefiihrt wird, so dass die Kommunikation im
Vergleich zu riesigen Seminaren besser funktioniert. Hier ist es sehr
personlich und jeder kommt mit jedem schnell ins Gespréch.”




Ildiko Gyenesova
(Nobis Printen e. K.)

~Zum ersten Mal war ich vor drei Jahren hier. Damals war ich Filialleiterin und hatte oft Selbstzweifel.
Das Seminar hat mir gezeigt, dass die anderen Teilnehmer die gleichen Schwierigkeiten haben und
dass es immer Ldsungsmoglichkeiten gibt. Im heutigen Seminar habe ich viel Neues dazu gelernt,
zum Beispiel wie die Verkaufsgespréiche noch besser gefiihrt werden sollten. Die Referentin hat uns
viele verschiedene Vorschldge gemacht, um die tagtdglichen Probleme zu [sen, ohne feste Vorgaben

"y

zu machen oder uns einzuschrénken. Dieses Verkaufstraining war einfach “wow

I T

-
f“‘ Naoufal Benabbes i

(Werners Backstube)

,Hier im BACKFORUM bin ich zum ersten
Mal. Das heutige Seminar finde ich im

Gesamtpaket super. Die Animation ist fiir
mich total neu und der Informations- und
Erfahrungsaustausch mit anderen Teilneh-
mern ist sehr interessant und hilfreich.”

Peter Winnen
(Musswessels GmbH & Co. KG)

Ihr AufSendienstmitarbeiter hat mich auf das Seminarangebot aufmerksam gemacht. Die Seminar-
broschiire kenne ich, die habe ich schon dfter durchgeguckt. Vor einem Jahr habe ich das Cremesemi-
nar schon mitgemacht und jetzt dieses mit den “neuen siifSen Gebdckideen”. Am interessantesten fin-
de ich, dass man nicht nur etwas gezeigt bekommt, sondern auch selbst mitarbeitet. Dabei bekommt
man von den Mitarbeitern hier im BACKFORUM wertvolle Tipps und auf jede Frage eine kompetente
Antwort. Auflerdem kann man sich mit den anderen Teilnehmern unterhalten und erfahren, wie man
manche Dinge anders machen kann. Da nimmt man immer einige Ideen mit, finde ich. Das heutige
Seminar gefdllt mir auch sehr gut, vor allen Dingen die Ideen mit Sushi, Cupcakes und Desserts.”




MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
Feine Konditorei — Sahnegebacke

Ein praxishezogenes Intensivseminar zur Herstellung
feinster Sahnegebacke

Nur Standard reicht heute nicht mehr aus!
Doch wie kann sich der Backer oder Konditor mit seinem Sahnesortiment vom Wettbewerb abheben?

Dieses Seminar bietet konkrete Ideen fiir die praxisnahe Umsetzung. Mit vielen Tipps und
Tricks zur Herstellung, Dekoration und Veredelung von Sahnegebédcken erhalten Sie in diesem
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Praxisseminar neue Anregungen fiir Ihren eigenen Betrieb.

Wir stellen Ihnen saisonale Gebdcke und Gebacke zu besonderen Anldssen vor. Wir zeigen Ihnen

Wege, wie Sie mit einem abwechslungsreichen Sahnesortiment neue Kauferschichten ansprechen
und Zusatzumsdtze erzielen kénnen.

Von klassisch bis modern: Mit attraktiver Sahnevielfalt konnen Sie Ihren Erfolg
entscheidend verbessern.

L. M.L J

Seminarleiter: Das BACKFORUM-Team
Dieter Thiemann unterstiitzt die Seminarteilnehmer
Herr Thiemann ist gelernter Konditor- mit fachlicher Kompetenz

meister und nach einigen Jahren
Auslandserfahrung seit 1986 bei Martin
Braun tétig. Seit 1990 ist er Leiter der
Martin Braun-Anwendungsberatung.

~Seite 8
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MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM

B Zielgruppe

Konditor- und Backermeister/-innen,

Gesellinnen, Gesellen sowie Auszubildende
ab dem 2. Lehrjahr

M Seminarinhalt

1. Theorie

Wissenswertes fiir das Herstellen

feiner Sahnegebacke

Name, Vorname des Teilnehmers:

‘ .l Position im Unternehmen:

Rechnungsanschrift / Firma:

i
‘ Strale / Nr.:

Einfach und kreativ
Rohstoffe richtig einsetzen und verarbeiten

Tipps und Tricks zur Herstellung von
Torten und Schnitten

. Praxis

Sahnegebdck fantasievoll, kreativ und lecker
Herstellen von Dekorrouladen

Herstellen von Schokoladendekoren

Einsatz verschiedener Formen

Dekorieren und veredeln von
Torten und Schnitten

Prasentation der selbst hergestellten
Sahnegebécke in der Ladentheke

Verkostung der Gebacke

B Termine

BACKFORUM Hannover:
30.01.2013 | 20.02.2013 | 10.09.2013
jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr

B Anmeldung

Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
und Bewirtung wahrend des Seminars: 90,- €
zzgl. der gesetzlichen MwSt.

uoasSsimyde

e Teilnehmeranzahl: max. 12 Personen

e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem

jeweiligen Termin

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
fallen 50 % der Tagungspauschale an

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Feine Konditorei — Sahnegebacke

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Fiir Ihre Anmeldung
faxen Sie bitte diese

Seite oder das beiliegende

; PLZ / Ort:

Anmeldeformular an:

E-Mail:

0511/ 41 07-389

Tel. & Fax:

oder schicken Sie eine Mail:
backforum@martinbraun.de

Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

. Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |30.01.2013 | ] 20.02.2013 | | 10.09.2013 BACKFORUM
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MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM

Feine Konditorei — Cremegebacke

Ein praxishezogenes Intensivseminar zur Herstellung
feinster Cremegebacke

Wie kann sich der Backer oder Konditor mit seinem Gebdcksortiment vom Wettbewerb abheben?
Ergdnzen Sie Ihr Gebacksortiment mit attraktiven Cremegebdcken - lohnend in der heutigen Zeit!

Nur Standard reicht heute nicht mehr aus! Der Druck von Seiteneinsteigern, Discountern und dem
Lebensmitteleinzelhandel (LEH) wird immer starker.

In diesem Praxisseminar zeigen wir Ihnen Wege, wie Sie mit einem vielseitigen Cremesortiment
neue Kduferschichten ansprechen und interessante Zusatzumsatze erzielen kdnnen.
AuBerdem stellen wir Thnen saisonale Gebacke und Gebdcke zu besonderen Anldssen vor.

Mit vielen Tipps und Tricks zur Herstellung, Dekoration und Veredelung erhalten Sie neue
Anregungen fiir Ihren eigenen Betrieb.

Ty

L f
|
18a
Seminarleiter: Das BACKFORUM-Team
Dieter Thiemann unterstiitzt die Seminarteilnehmer
Herr Thiemann ist gelernter Konditor- mit fachlicher Kompetenz

meister und nach einigen Jahren
Auslandserfahrung seit 1986 bei Martin
Braun tétig. Seit 1990 ist er Leiter der
Martin Braun-Anwendungsberatung.




MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
B Zielgruppe B Termine
Konditor- und Backermeister/-innen, BACKFORUM Hannover:
Gesellinnen, Gesellen sowie Auszubildende 13.02.2013 | 01.10.2013
ab dem 2. Lehrjahr jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr
L] o Q_';
M Seminarinhalt B Anmeldung o
>
1. Theorie Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat §
. . . . _ (Vs]
Wissenswertes fiir das Herstellen und Bewirtung V\{a:rend des Seminars: 90,- € %
feiner Buttercremegebécke 2zgl. der gesetzlichen MwSt. >
e FEinfach und kreativ e Teilnehmeranzahl: max. 12 Personen
e Rohstoffe richtig einsetzen und verarbeiten e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
e Tipps und Tricks zur Herstellung von jeweiligen Termin
Torten und Schnitten e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach

fallen 50 % der Tagungspauschale an
2. Praxis

e (remegeback fantasievoll, kreativ und lecker
e Herstellen von Dekorrouladen

e Herstellen von Schokoladendekoren

e FEinsatz verschiedener Formen

e Dekorieren und veredeln von
Torten und Schnitten

e Prdsentation der selbst hergestellten
Cremegebacke in der Ladentheke

e Verkostung der Gebacke

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:

Feine Konditorei - Cremegebacke
(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Ihre Anmeldung

) . Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
{ StraRe / Nr.: Seite oder das beiliegende
Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389

E-Mail: . .. ,
oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de

Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |13.02.2013 | ]01.10.2013 BACKFORUM
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MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM

Dauergebacke sind Dauerrenner

Leckere Gebacke aus handwerklicher Fertigung
mit garantiertem Umsatzerfolg

Sie sind gut geeignet fiir unterwegs, als Pausensnack, zum Kaffee am Nachmittag oder einfach
mal zwischendurch. Dauergebdcke haben durch ihre ldngere Haltbarkeit grof3e Vorteile fiir Kunden
und Betriebe. Die Béckereien konnen diese Gebdcke auf Vorrat herstellen und sie eignen sich
bestens zum Auffiillen der Ladentheken. Somit bleibt das Angebot den ganzen Tag vorhanden und
bietet den Kunden immer eine attraktive Verkaufstheke.

In diesem Seminar zeigen wir Ihnen kreative Gebackideen sowie vielfdltige Veredelungsmaglich-
keiten, wie zum Beispiel das maschinenunterstiitzte Uberziehen mit Glasuren als Volliiberzug,
Teilliberzug oder Streifendekor auf der DOJA TEC-Glasuranlage.

Seminarleiter: Seminarreferent: Das BACKFORUM-Team

Dieter Thiemann Jaro Janecek unterstiitzt die Seminarteilnehmer
Herr Thiemann ist ge- Herr Janecek ist Geschafts- mit fachlicher Kompetenz

lernter Konditormeister fiihrer der Firma DOJA TEC

und nach einigen Jahren Sondermaschinen GmbH.

Auslandserfahrung seit
1986 bei Martin Braun
tatig. Seit 1990 ist er
Leiter der Martin Braun-
Anwendungsberatung.



MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
B Zielgruppe B Termine
Konditor- und Backermeister/-innen, BACKFORUM Hannover:
Gesellinnen, Gesellen sowie Auszubildende 01.08.2013
ab dem 2. Lehrjahr von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr
o "
M Seminarinhalt B Anmeldung o
>
1. Theorie Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat §
e Allgemeines zur Herstellung und Bewirtung wahrend des Seminars: 90,- € g
von Dauergebicken zzgl. der gesetzlichen MwsSt. =}
e Qualitat & mehr e Teilnehmeranzahl: max. 12 Personen

e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem

2. Praxis . .
jeweiligen Termin

Herstellen von verschiedenen

. . e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
Dauergebdcken, wie z. B.:

fallen 50 % der Tagungspauschale an
e Florentiner
® Knusperringe
e Mandelhdrnchen
e Bobbes
¢ Nuss-Creme-Riegel
® Mandel-Rum-Ringe

® Punschberge & mehr

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Dauergebacke sind Dauerrenner

. (Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)
Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Ihre Anmeldung
Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende

StraRe / Nr.:
rafie /N Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail: . .. ,
oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de
Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |01.08.2013 BACKFORUM
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BACKFORUM

Stollen-Vielfalt

Klassisch — trendy — neu in Form

Der handwerkliche Christstollen ist das Weihnachtsgeback mit der wohl ldngsten Tradition
in Deutschland. Die erste urkundliche Erwahnung erfolgte ,anno 1329”

In diesem Seminar zeigen wir Ihnen neben der Herstellung von Stollen klassischer Art auch
zahlreiche Varianten des Traditionsgebackes. Zusatzlich zu den Klassikern, wie Marzipan-, Nuss-
und Mohnstollen, stellen wir Ihnen trendige Stollenrezepte von BRAUN vor. Diese zeichnen sich
durch auRergewdhnliche Zutaten und Aromen, wie zum Beispiel Cranberries, Batida de Céco und
Cointreau, aus. Kostliche Spezialitaten, wie Stollenkonfekt, Orangen-Quarkstollen und Stollen-
herzen, runden Ihr Stollenangebot ab.

Erfiillen Sie den Wunsch Ihrer Kunden nach Geschmack und Genuss mit einem abwechslungs-
reichen Sortiment und innovativen Stollenideen - ein traditionelles Gebdck mit trendigen Zutaten
in neuen Formen und GroRen.

Zusatzlich zeigen wir IThnen Moglichkeiten, Stollen rationell iber eine Rheon-Anlage herzustellen.
Der Rheon Twin Divider behandelt den Stollenteig dul3erst schonend, erhalt dessen Struktur und
teilt die Teigstiicke gravimetrisch gewichtsgenau und automatisiert ab.

AuBerdem lernen Sie den sicheren Umgang mit den hergestellten Stollenspezialitdten im Zusam-
menspiel von Backprogrammen und der Nutzung verschiedener MIWE-Ofensysteme kennen.

7

Seminarleiter: Seminarreferent: Seminarreferent:

Dieter Thiemann Peter Cleven Andreas Giinther

Herr Thiemann ist gelernter Herr Cleven ist Geschaftsfiihrer Herr Giinther ist Backmeister und
Konditormeister und nach einigen der Carlton Food Technik GmbH, Anwendungstechniker der Firma
Jahren Auslandserfahrung seit Generalvertretung fiir Rheon MIWE Michael Wenz GmbH. Als
1986 bei Martin Braun tatig. Automatic Machinery GmbH Béckermeister ist er vom Fach und
Seit 1990 ist er Leiter der Martin in Deutschland. hat zusatzlich ein Studium als

Braun-Anwendungsberatung. Betriebswirt im Handwerk abge-

schlossen. Weiterhin qualifizierte
er sich in der Fachrichtung Back-
waren, besonders fiir den Bereich
Lebensmittelmanagement.



MARTIN BRAUN

GRUPPE

BACKFORUM

B Zielgruppe

Konditor- und Backermeister/-innen,
Gesellinnen, Gesellen sowie Auszubildende
ab dem 2. Lehrjahr

M Seminarinhalt

1. Theorie
® Allgemeines zur Herstellung von Stollen

e (Qualitatsmerkmale fiir Stollen

2. Praxis

Herstellen verschiedener Stollen
wie z. B.:

e (QOrangen-Quarkstollen

e Butterstollen

e (Cranberry-Butterstollen

Von der Teigherstellung iiber Aufarbeiten

und Backen bis zur Veredelung

3. Verpackungsideen fiir Stollengeback

l\m. ﬁli li .

Das BACKFORUM-Team
unterstiitzt die Seminarteilnehmer
mit fachlicher Kompetenz

Name, Vorname des Teilnehmers:

B Termine

BACKFORUM Hannover:
22.08.2013
von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr

B Anmeldung

Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
und Bewirtung wahrend des Seminars: 90,- €
zzgl. der gesetzlichen MwSt.

uoasSsimyde

e Teilnehmeranzahl: max. 16 Personen

e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
jeweiligen Termin

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
fallen 50 % der Tagungspauschale an

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Stollen-Vielfalt

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Position im Unternehmen:

Rechnungsanschrift / Firma:

Fiir Ihre Anmeldung

Strale / Nr.:

faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende

PLZ / Ort:

Anmeldeformular an:

E-Mail:

0511/ 41 07-389

Tel. & Fax:

oder schicken Sie eine Mail:
backforum@martinbraun.de

Unterschrift:

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | | 22.08.2013

MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
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Erfolg durch neue siiRe Gebackideen

Kreative Gebackanregungen zur Gewinnung neuer
Zielgruppen und Starkung der Handwerkskompetenz

Das klassische Handwerk gerdt immer mehr unter Druck. Backdiscounter, der Lebensmittel-
einzelhandel und Coffeeshops sind auf dem Vormarsch und gewinnen wertvolle Marktanteile.

Nur durch hervorragende Qualitdt und neue Ideen kann sich das klassische Handwerk von der
Konkurrenz abgrenzen und dadurch Kundengruppen halten bzw. zuriickerobern.

In diesem Seminar geben wir Ihnen Anregungen, wie Sie sich von Ihren Mitbewerbern abheben
konnen und Zielgruppen erreichen, die heute ihre Gebacke lieber bei Starbucks & Co., McCafé
oder im Lebensmitteleinzelhandel kaufen.

Bieten Sie neue Gebackthemen an, wie Cupcakes, Sweet Sushi und Cocktail-Desserts;
oder begeistern Sie Ihre Kunden durch Gebdckklassiker im neuen Look, wie zum Beispiel
den Kasekuchen im Glas.

Die kreativen Gebdckideen und deren praktische Umsetzung helfen Ihnen, die Anregungen
im eigenen Betrieb kurzfristig und erfolgreich umzusetzen.
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Seminarreferentin: Seminarleiter: Das BACKFORUM-Team
Claudia Linder Klaus Hilbig unterstiitzt die Seminarteilnehmer
Frau Linder ist Marketing- Herr Hilbig ist gelernter mit fachlicher Kompetenz
Managerin und fiir den Konditormeister und
Handwerksbereich der Anwendungsberater

Martin Braun KG zustdndig. und hat langjdhrige

Die Diplom-Betriebswirtin Erfahrung in der Backerei
verfiigt iiber langjahrige und Konditorei. Seit
Erfahrungen im Produkt- 1988 ist Herr Hilbig als
und Projektmanagement Anwendungsberater bei
und ist seit 1992 bei der der Martin Braun KG und
Martin Braun KG tatig. fachlicher Ansprech-

partner fiir das gesamte
Gebdcksortiment.
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B Zielgruppe B Termine
Inhaber/-innen, Geschaftsfiihrer/-innen, BACKFORUM Hannover:
Produktions- und Betriebsleiter/-innen und 26.09.2013
Mitarbeiter/-innen, die an der Sortiments- von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr
gestaltung beteiligt sind und neue Zielgruppen
gewinnen mochten -
Q
O
=
B Seminarinhalt B Anmeldung o
)
1. Theorie Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat =
e Marktdaten und Bewirtung wahrend des Seminars: 90,- €

) zzgl. der gesetzlichen MwSt.
e Anregungen fiir trendige Geback-

themen und Gebdcke im neuen Look e Teilnehmeranzahl: max. 12 Personen

von Martin Braun e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem

e Vorstellung erfolgreicher Konzepte jeweiligen Termin

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
fallen 50 % der Tagungspauschale an

2. Praxis

e FEigene Herstellung von trendigen
Gebacken, wie z. B. Cupcakes,
Cocktail-Desserts und Sweet Sushi

e Prdsentation und Beurteilung
der Gebacke

e Erfahrungsaustausch

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Erfolg durch neue siiRe Gebackideen

. (Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)
Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Ihre Anmeldung

g
-

Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
Strake / Nr.: Seite oder das beiliegende

Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail:

oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de

Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | | 26.09.2013 BACKFORUM

Yot
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Mit Kaffeegenuss zum Umsatzplus!

Basiswissen rund um Kaffee fiir alle, die sich fiir die
richtige Zubereitung des Kaffees und kreative Ideen rund
um das Kaffeeambiente interessieren

Um das vielseitige Angebot an Kaffeespezialitdaten erfolgreich zu verkaufen, muss das Sortiment
nicht nur angeboten, sondern ,aktiv* verkauft werden!
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Das gelingt nur mit neuen Ideen und motiviertem sowie geschultem Personal!
Dazu gehort ein umfassendes Wissen vom Ursprung des Kaffees iiber Maschinentechnik bis hin
zu den verschiedenen Zubereitungsarten der einzelnen Kaffeespezialitaten.

In diesem Praxisseminar sehen, riechen und schmecken Sie den Unterschied verschiedener Kaffee-
sorten. Zur perfekten Herstellung von Kaffeespezialitaten, wie zum Beispiel Cappuccino und Latte
Macchiato, lernen Sie die optimale Milchaufschdaumung und die Unterschiede in der Zubereitung
und der Produkte kennen. Denn: Kaffee ist nicht gleich Kaffee! Um Ihre Kunden zu begeistern,
zeigen wir Thnen auRerdem verschiedene Kaffeeprasentationsmoglichkeiten.

In diesem Seminar erhalten Sie das Basiswissen ,Rund um Kaffee” und werden zusatzlich
praxisnah in die Welt der ,Baristatechnik” eingefiihrt.

AuBerdem zeigen wir Ihnen als Erganzung das schnelle rationelle ,Finishing” von ansprechenden
Desserts, wie Sie diese, zum Beispiel im Becher, attraktiv anbieten und optisch aufwerten kdnnen.

VA

Seminarreferent:
Henning Springer

Herr Springer ist Bezirksleiter der
Firma Heimbs Kaffee GmbH & Co. KG
mit den Schwerpunkten Betreuung
von Backereien/Konditoreien sowie
Gastronomie und Hotellerie.
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B Zielgruppe

Unternehmensinhaber/-innen, Verkaufsleiter/

-innen und Fachverkdufer/-innen kleinerer

und mittelgrofRer Backereien und Konditoreien

sowie der Gastronomie und Hotellerie.

Dieses Seminar richtet sich an alle,
die mit Kaffee Umsatz machen und diesen
steigern wollen.

B Seminarinhalt

1.

Theorie

Geschichte, Ursprung, Anbaulander

Von der Pflanze bis zum Rohprodukt

Handel, Steuer und Veredelung (R&stung)
Die Bedeutung des Kaffees als Umsatztrager
Aktives Verkaufen, Erfolg fiir unseren Betrieb

Kaffeeverkostung: Sehen, riechen und schmecken

. Praxis

Einfiihrung in die Baristatechnik und praxis-
orientiertes Arbeiten am Siebtrager

Maschinenkomponenten, Halb- und Vollautomaten

Verschiedene Kaffeespezialitdten, Abverkaufs-
unterstiitzung

Kaffeespezialitaten und ihre Zubereitung
Kaffeespezialitaten und ihre Produktunterschiede
Prasentationsmdglichkeiten

Kleine Teekunde

Attraktive Gestaltung und Prasentation von
Desserts

B Termine

BACKFORUM Hannover:
25.06.2013 | 22.10.2013
jeweils von 10.00 bis ca. 15.00 Uhr

B Anmeldung

Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
und Bewirtung wahrend des Seminars: 60,- €
zzgl. der gesetzlichen MwSt.

¢ Teilnehmeranzahl: max. 12 Personen

e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
jeweiligen Termin

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
fallen 50 % der Tagungspauschale an

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:

UassLMUdey

Mit Kaffeegenuss zum Umsatzplus!
(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Rechnungsanschrift / Firma:

Strale / Nr.:

PLZ / Ort:

E-Mail:

Tel. & Fax:

Unterschrift:

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |25.06.2013 | | 22.10.2013

Fiir Ihre Anmeldung
faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende
Anmeldeformular an:

0511/ 41 07-389

oder schicken Sie eine Mail:
backforum@martinbraun.de

MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
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Fiir Einsteiger:
Speiseeis, selbst hergestellt — Ihre Chance
fiir mehr Umsatz

Wir unterstiitzen Sie bei den ersten Schritten zur
eigenen Herstellung von Speiseeis in Theorie und Praxis
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Handwerklich hergestelltes und qualitativ hochwertiges Speiseeis ist ein Garant fiir zusatzliche
Umsétze. Nicht nur in der warmen Jahreszeit, wenn der Gebackumsatz oft riicklaufig ist,

bietet dieses Segment viele Chancen. Eis kann, in den richtigen Geschmacksrichtungen und
Angebotsformen, ganzjahrig dazu beitragen, Ihren Erfolg zu verbessern.

In diesem Seminar mochten wir Ihnen in kleiner iiberschaubarer Gruppe die wichtigsten Grund-
lagen in Theorie und Praxis vermitteln. Hier haben Sie auch die Moglichkeit, selbst Eis
herzustellen, um sich einen ersten Uberblick iiber und einen Einblick in dieses interessante
Segment zu verschaffen.

Bei der Erlauterung der Kalte-Klima-Speiseeis-Technik unterstiitzt uns unser kompetenter Partner,
die Firma Kalte-Rudi GmbH + Co. KG.

Die weitere Begleitung zu Produkten, Herstellprozessen und -technik bis zu Ihrem Einstieg
in dieses neue Geschaft ist fiir uns und unsere Partner eine Selbstverstandlichkeit.

Seminarleiter: Seminarreferent:
Rainer Mundt Robert Scherbanowitz
Herr Mundt ist Marketing- Herr Scherbanowitz ist Kon-
Manager und fiir den ditormeister und Anwendungs-
Handwerksbereich der Martin berater. Er verfiigt iiber

Braun KG zusténdig. Der langjdhrige Erfahrung in der
Marketingfachkaufmann und Béckerei, Konditorei und
Betriebswirt verfligt tiber Gastronomie. Seit 2003 ist Herr
langjahrige Erfahrungen im Scherbanowitz als Anwendungs-
Marketing der Nahrungsmittel- berater bei der Martin Braun KG,
branche und ist seit 2001 u.a. fachlicher Ansprech-

bei der Martin Braun KG tatig. partner fiir das Eissortiment.




B Zielgruppe

Inhaber/-innen, Geschaftsfiihrer/-innen,
Produktions- und Betriebsleiter/-innen und
Mitarbeiter/-innen aus Betrieben, die Interesse an

MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM

B Termine

BACKFORUM Hannover:
19.03.2013 | 01.10.2013

der Einflihrung eines Eissortiments haben

B Seminarinhalt

e Vermittlung von Grundlagenwissen zum
Thema Speiseeis in der Theorie

e Grundlagen zu der bendtigten Technik durch
unseren kompetenten Partner

e Grundlagen zu den Rohstoffen in Theorie

und Praxis

e Herstellung von verschiedenen Eistypen

B Anmeldung

zzgl. der gesetzlichen MwSt.

jeweiligen Termin

und Eissorten in der Praxis, inkl. aktiver

Mitarbeit der Teilnehmer

Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
und Bewirtung wahrend des Seminars: 90,- €

jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr

uoasSsimyde

e Die Teilnehmeranzahl ist begrenzt

e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach

fallen 50 % der Tagungspauschale an

e Dekorationsvarianten von Eisschalen fiir

die Eisvitrine

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Fiir Einsteiger: Speiseeis, selbst hergestellt — Ihre Chance fiir mehr Umsatz

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

li Name, Vorname des Teilnehmers:
: Position im Unternehmen:
ﬁ' Rechnungsanschrift / Firma:
d -_1 Strale / Nr.:
| PLZ / Ort:
= E-Mail:
-

Tel. & Fax:
i Unterschrift:
Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | | 19.03.2013 | |01.10.2013

Fiir Ihre Anmeldung

faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende
Anmeldeformular an:

0511/ 41 07-389

oder schicken Sie eine Mail:
backforum@martinbraun.de

MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
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Fiihrerschein Backtechnologie SRS

Der Fiihrerschein Backtechnologie stellt Ihnen neue Methoden, Technologien und Techniken vor.
Damit legen Sie die Grundlage fiir Gebdck in hdochster Qualitdt und eine energieeffiziente Produktion.

Der Fiihrerschein Backtechnologie besteht aus den folgenden Bausteinen:

Baustein Riihr- und Knettechnologie

Der Knetvorgang ist ein entscheidender Schritt der Teigverarbeitung. Denn er beeinflusst die Qualitdt des
Backerzeugnisses nachhaltig und legt die Grundlage fiir die Auspragung zentraler Teig- und Gareigenschaften
sowie der Qualitdtsmerkmale des Backproduktes. Nur ein optimal ausgebildeter und entwickelter Teig bietet
die notwendigen Voraussetzungen fiir die Weiterverarbeitung und ein qualitativ hochwertiges Endprodukt. In
diesem Seminar lernen Sie neuartige Knetsysteme und -verfahren kennen. Sie erfahren, wie Sie den optimalen
Kneter fiir Ihren Betrieb finden - natiirlich anhand praktischer Demonstrationen. AuRerdem lernen Sie aus
dem Bereich Feine Backwaren Vor- und Nachteile verschiedener Herstell- und Aufschlagtechniken sowie das
Zusammenspiel von Roh- und Zusatzstoffen, wie z. B. Mehlqualitdten, Emulgatoren, etc. kennen. Eine optimale
Einstellung von Massendichte und Schaumstabilitat fiihren zu qualitativ hochwertigen Endprodukten.

Baustein Kaltetechnologie

Die Techniken der Garsteuerung und besonders der Garverzogerung dienen heute nicht mehr nur zur
Entlastung der Produktion zu Spitzenzeiten und zur Verbesserung der Kapazitatsauslastung. Der Einsatz
dieser Verfahren ermdglicht auch die Herstellung von Premium- und Gourmet-Backwaren, fiir die Ihre
Kunden einen héheren Preis akzeptieren. Temperatur, Zeit und Luftfeuchtigkeit sind ausschlaggebend
fiir das Backergebnis. Die Beherrschung dieser Faktoren tragt zu hochster Qualitat der Backwaren bei

- bietet aber auch relevante Energieeinsparmoglichkeiten. In diesem Seminar lernen Sie die gdngigen
Kalteverfahren am Beispiel von Brotchen kennen und vergleichen die verschiedenen Einflussfaktoren.

Baustein Intelligente Ofensteuerung und Energiemonitoring

Zur Ausbildung der gewiinschten Gebackeigenschaften sind kontrollierte klimatische Bedingungen wah-
rend des Backprozesses erforderlich. Qualitative und quantitative Gebdackmerkmale, wie beispielsweise
Rosche, Glanz, Fensterung und Gebackvolumen, werden durch die exakte produktspezifische Steuerung
der klimatischen Bedingungen (Temperatur, Feuchte und Luftstromung) optimiert. Sie erhalten in prak-
tischen und theoretischen Teilen einen Uberblick iiber die thermodynamischen Vorgange wihrend des
Backprozesses sowie {iber neuartige Moglichkeiten zur Steuerung des Backprozesses unter den Aspekten
der Energieeffizienz und der Vermeidung von Produktfehlern. Ebenso wird der gesamte Herstellungspro-
zess unter energetischen Aspekten betrachtet und zusammen mit Ihnen ausgewertet.
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Baustein Fermentation

Der Backer lebt von Fermentation. Durch den Einsatz von Mikroorganismen in Sauerteig und Vorteig las-
sen sich spezifische Geruchs- und Geschmackseindriicke generieren. Weizen- und Roggenmehle besitzen
unterschiedliche Anforderungen an eine Fermentation. Das Seminar vermittelt Kenntnisse zum Ver-
standnis und zur eigenstandigen Fiihrung betriebsspezifischer Fermentationsprozesse. Es werden ebenso
neuartige und alternative Fermentationsverfahren vorgestellt, wie zum Beispiel die enzymgestiitzte oder
sauerstoffgestiitzte Sauerteigfermentation. Ebenso ist es moglich, Reststoffe aus der Produktion iiber
eine enzymatische Fermentation aufzuwerten. Anhand der praktischen und theoretischen Seminarinhalte
lernen Sie, Ihren ,eigenen” Geschmack in den Betrieb zu bringen.

UassLMUdey

Baustein Brot-Sensorik

Die sensorische Produktqualitdt entscheidet tiber den Erfolg von Produkten im Geschaft. Nur sensorisch
attraktive Produkte werden vom Kunden angenommen und haben langfristigen Erfolg in der Ladentheke. Wie
sichere ich durch die richtige und zuverldssige Anwendung sensorischer Methoden meinen Geschaftserfolg? In
diesem Seminarbaustein erlernen und erleben Sie die wichtigsten Schritte zur Bewertung und Uberpriifung
von Backwaren. Wir wollen Ihnen das vom ttz Bremerhaven entwickelte Bewertungsschema fiir Weizenbrot-
chen vorstellen und damit ein Werkzeug fiir die tagliche sensorische Qualitatssicherung mit an die Hand
geben. In einem weiteren Schritt erlernen Sie die Sensorik und Konsumentenwiinsche durch Fragebdgen

zu erfassen, um die Ergebnisse gezielt in Produktoptimierungen und -entwicklungen zu {ibersetzen. Dabei
ist es unerldsslich, die eigenen Sinne zu erleben und einschatzen zu kénnen, um auch bei der tdglichen
Uberpriifung der Qualitit Threr Produkte den richtigen Riecher zu haben. Tipp: Die Teilnehmer erfahren in
den Bausteinen Produkt- und Gebackentwicklung sowie Qualitdtssicherung und Haltbarmachung, wie Ihre
Produktwiinsche in die eigenen Produktentwicklungen eingearbeitet werden konnen und die Produktqualitat
durch sensorische Tests iiberpriift werden kann, um Schwachstellen und Produktmé@ngel identifizieren zu kdnnen.

Baustein Ganzheitliche Produkt- und Gebackentwicklung

Auf Kundenwiinsche zu reagieren bedeutet die Wiinsche des Kunden zu verstehen. In diesem Seminarbaustein
lernen Sie einfache Portfolio-, Konsumenten- und Marktanalysen durchzufiihren und diese als Grundlage fiir
neue Ideen zu nutzen. Zu einer ganzheitlichen Entwicklung gehort es ebenso, die in der Backerei anfallenden
Nebenstrome kreativ und lebensmittelrechtlich korrekt nutzen zu konnen. Ein Beispiel ist hier die Generierung
und der Einsatz von Brotsirup aus Resthrot oder Keksbruch. Rezeptentwicklung und Anwendungstests werden
mit kreativen Ideen kombiniert. Die Verwendung von Brotsirup, alten Getreidesorten und regionalen oder saiso-
nalen Krdutern und Gewiirzen ist nur eine Moglichkeit, das eigene Produktangebot attraktiver zu gestalten. Ein
optimierter Herstellungsprozess fiihrt dabei auch zu neuen sensorischen Highlights (z. B. langanhaltende R&-
sche). Natiirlich werden die lebensmittelrechtlichen Grundlagen zur Auswahl neuer oder innovativer Rohstoffe

- und Verfahren beriicksichtigt. Tipp: Als Grundlage empfehlen wir die Teilnahme am Baustein Brot-Sensorik.

Baustein Qualitatssicherung und Haltbarmachung

Qualitatssicherung fangt schon beim Rohstoff an. Hier lernen Sie die Spezifikationen der Zulieferer zu inter-
pretieren und die dahinter verborgenen Analysemethoden zu verstehen. Fiir die tagliche Qualitdtssicherung
ist eine schnelle und sichere Beurteilung der Zutaten und Endprodukte entscheidend. Dies kann zum Bei-
spiel anhand von sensorischen In- und Out-Tests, Riickstellmustern und Fotodokumentation der Produkte
praxisnah erfolgen. In diesem Seminar werden neben den lebensmittelrechtlichen, HACCP und hygienischen
Grundlagen besonders eine aktive Eingangs- und Prozesskontrolle vermittelt. Die Qualitdtssicherstellung
wird zudem im hohen Mal durch die Haltbarkeit (sensorisch und mikrobiell) bestimmt. Der Seminarbau-
stein wird daher mit herkdmmlichen und innovativen Methoden zur sensorischen und mikrobiellen Haltbar-
machung abgerundet. Tipp: Als Grundlage empfehlen wir die Teilnahme am Baustein Brot-Sensorik.
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Fiihrerschein Backtechnologie

B Anmeldung

Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
und Bewirtung wihrend der Seminare: ¢ Teilnehmeranzahl: mind. 10 Personen,

390 € je Baustein bei Buchung von 1-2 Seminartagen max. 15 Personen

yoey

360 € je Baustein bei Buchung von 3-5 Seminartagen * Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem

330 € je Baustein bei Buchung von 6-7 Seminartagen jeweiligen Termin

zzgl. der gesetzlichen MwsSt. (keine weitere
Rabattierung méglich)
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e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin,
danach fallen 50 % der Tagungspauschale an

Alle Bausteine sind einzeln und unabhdngig voneinander buchbar, wobei das Optimum der Besuch
aller Bausteine ist. Das Buchen von mehreren Bausteinen bietet attraktive Sonderkonditionen.

Seminarleiter:
Prof. Dr. Klaus Losche

Herr Prof. Dr. Losche studierte

nach seiner Béckerlehre im Jahre
1972 an der TU Berlin und der

TU Miinchen-Weihenstephan. Seit
1985 ist er als Professor im Bereich
Produkttechnologie der Lebens-
mittel pflanzlicher Herkunft” an

der Hochschule Bremerhaven tatig.
Er ist Griinder des Bremerhavener
Instituts fiir Lebensmitteltechnologie
und Bioverfahrenstechnik, welches
er bis heute als Institutsleiter

fithrt. In zahlreichen Publikationen
und Fachbiichern verdffentlicht er
wissenschaftliche Erkenntnisse und
Fachwissen vor allem auf dem Gebiet
der Getreidetechnologie.

Seminarreferentin:
Linda Ringer

Frau Ringer ist ausgebildete
Fachkraft fiir Lebensmittel-
technik und Dipl.-Ing. (FH) der
Lebensmitteltechnologie. Sie
arbeitet seit sieben Jahren im
Forschungs- und Entwicklungs-
bereich des ttz-BILB/EIBT und
leitet seit 2010 die Arbeitsgruppe
Béckerei- und Getreidetechnolo-
gie. Ihre Hauptarbeitsfelder sind
die fermentative Prozess- und
Produktentwicklung, die Analyse
und Korrelation von funktionellen
Eigenschaften, der Umgang mit
unterschiedlichen und alter-
nativen Getreidearten und die
Produktentwicklung.

Seminarreferent:
Markus von Bargen

Herr von Bargen ist ausgebildeter
Backer mit 20 Jahren Berufserfah-
rung. Er ist staatlich gepriifter
Techniker und arbeitet seit 11
Jahren im Forschungs- und Entwick-
lungsbereich des ttz-BILB/EIBT.
Seit 2010 ist er Leiter der Ar-
beitsgruppe Backereitechnik und
Applikationen. Zu seinen Kernkom-
petenzen gehort die langjahrige
Erfahrung in Gérsteuerung- und
Frostungsverfahren, die Imple-
mentierung neuer Techniken und
Technologien in das Handwerk und
die Industrie sowie die Rezeptur-
und Verfahrensentwicklung.
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B Zielgruppe

Betriebsleiter/-innen, Produktionsleiter/-innen, Produktentwickler/-innen,
QS-Leiter/-innen von kleineren bis mittleren Betrieben

B Termine

BACKFORUM Hannover:
18.06.2013 Riihr- und Knettechnologie
19.06.2013 Kaltetechnologie

yoey

ttz Bremerhaven:
10.09.2013 Brot-Sensorik
11.09.2013 Ganzheitliche Produkt- und

UasSSLM

20.11.2013 Intelligente Ofensteuerung und Gebdckentwicklung
Energiemonitoring 29.10.2013 Intelligente Ofensteuerung und

21.11.2013 Qualitétssicherung und Energiemonitoring
Haltbarmachung 30.10.2013 Fermentation

jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr

Seminarreferentin:
Beate Hajek

Frau Hajek ist Dipl.-Ing. (FH) der
Lebensmitteltechnologie und ist
seit sieben Jahren Projektleiterin
in der Arbeitsgruppe Béckerei- und
Getreidetechnologie des ttz-BILB/
EIBT. Zu ihren Hauptaufgaben-

Seminarreferent:
Benjamin Borsmann

Seminarreferentin:
Imke Matullat

Frau Matullat ist Okotropholo-
gin und arbeitet seit 2006 als
Projektleiterin am Sensoriklabor
des ttz Bremerhaven. Seit 2010
ist sie Arbeitsgruppenleiterin
des Sensoriklabores. Zu ihren

Herr Borsmann ist Dipl. Ing.
(FH) der Lebensmitteltech-
nologie und arbeitet seit 4
Jahren im Forschungs- und
Entwicklungsbereich des ttz-
BILB/EIBT. Seine Tatigkeiten

Aufgabenbereichen zdhlen Kon-
sumentenforschung, Produktpro-
filierungen, Sensorikschulungen
und nationale sowie internatio-
nale Projekte im Spannungsfeld
Sensorik, Konsumenten und
Lebensmittel.

Name, Vorname des Teilnehmers:

Position i

als Projektleiter umfassen u.a.
die thermodynamische Analyse
von béckereitechnologischen
Prozessen und die rheologische
Charakterisierung verschie-
denster Teigsysteme.

feldern zahlen die umfangreichen
Anwendungen in der Extrusionstech-
nologie, die Analyse und Korrelation
von funktionellen Eigenschaften von
Panadensystemen sowie die Rezep-
tur- und Produktentwicklung.

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Fiihrerschein Backtechnologie

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

m Unternehmen:

Fiir Ihre Anmeldung

ttz Bremerhaven:

Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
Strafe / Nr.: Seite oder das beiliegende
Anmeldeformular an:
~ PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail:
oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de
Unterschrift:
. Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |18.06.2013 | |19.06.2013 | | 20.11.2013 | | 21.11.2013

| 110.09.2013 [ |11.09.2013 [ |]29.10.2013 [ |30.10.2013
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Produkthandling und moderne Backofentechnik
beim Ladenbacken - Theorie und Praxis

Der sichere Umgang mit Ihren Backwaren
von der Produktion iiber den Transport bis in die Auslage

L
Q
(@)
=5

Die Herstellung eines breiten Sortiments in einer reproduzierbaren Qualitét erfordert sicheres
Handling mit der eingesetzten Technik. Denn der gekonnte Umgang mit den Backprodukten

UussSSIm

sowie einwandfreies Bedienen der Ofentechnik garantieren Ihnen Qualitdt und Umsatz!

In diesem Seminar wird Ihnen aufgezeigt, wie bei der Vorbereitung der Produkte und bei der
Bedienung von Backofen Fehler vermieden werden kdnnen.

Nutzen Sie die Vorteile der neuesten MIWE-Technik und nehmen Sie wertvolle Anregungen zur

praktischen Umsetzung mit!

Seminarleiter:
Dieter Thiemann

Seminarreferent:
Andreas Giinther

Seminarreferent:
Mathias Schmitt

Herr Schmitt ist langjdhriger Mitar-
beiter im Bereich Anwendungstechnik
- Produktsparte Backstationen der
Firma MIWE Michael Wenz GmbH.
Aufgrund seiner Funktion als
Referent auf Messen, Kundentrainer

Herr Giinther ist Backmeister und
Anwendungstechniker der Firma MIWE
Michael Wenz GmbH. Als Backermeister
ist er vom Fach und hat zusatzlich

ein Studium als Betriebswirt im
Handwerk abgeschlossen. Weiterhin

Herr Thiemann ist gelernter
Konditormeister und nach einigen
Jahren Auslandserfahrung seit
1986 bei Martin Braun tatig.

Seit 1990 ist er Leiter der Martin
Braun-Anwendungsberatung.

Seite 26

sowie Servicetechniker verfiigt Herr
Schmitt bereits {iber mehrjahrige
internationale Erfahrung.

qualifizierte er sich in der Fachrichtung
Backwaren, besonders fiir den
Bereich Lebensmittelmanagement.

niatik

m

[



MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
B Zielgruppe B Termine
Produktions- und Verkaufsleitung, BACKFORUM Hannover:
Qualitatsbeauftragte, 03.09.2013
Backstubenleiter/-innen von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr
B Seminarinhalt B Anmeldung
Voraussetzungen im Laden Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat

und Bewirtung wahrend des Seminars: 90,- €
zzgl. der gesetzlichen MwSt.

e Klimatische Verhaltnisse

uoasSsimyde

® lagerung

e Teilnehmeranzahl: max. 20 Personen
Antworten zu Fragen der praktischen

e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
Umsetzung

jeweiligen Termin

e Unterschiede beim Backen mit Konvektion

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
oder Etage

fallen 50 % der Tagungspauschale an
e \Vorheizen bzw. Abstehen
e Schwadenmengen

e Fehleranalyse und Tipps zu deren Beseitigung

Steuerung
e Bedienung des MIWE-Steuerungssystems

e Erstellen und Optimieren von Backprogrammen

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar: Produkthandling

und moderne Backofentechnik beim Ladenbacken - Theorie und Praxis

537 . (Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)
Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Ihre Anmeldung
Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende

StraRe / Nr.:
rafie /N Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail: . .. ,
oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de
Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |03.09.2013 BACKFORUM
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BACKFORUM

~Food to go” — Wertschopfung von der Produktion
bis zum Verkauf von Snacks

Erfahren Sie, wie Sie mit kreativen Snackideen
und cleverem Wareneinsatz nicht nur Umsatz generieren,
sondern auch Gewinne erzielen

Der Snackmarkt fiir Backer hat sich in den vergangenen Jahren zu einem Wachstumsgaranten
entwickelt. Die Veranderung der Arbeitszyklen, der zunehmende Stress und die geringe

freie Zeit der Konsumenten: Dies alles beeinflusst die Essgewohnheiten der Verbraucher und
fiihrt zu einem verstédrkten AuRer-Haus-Verzehr.

Flir den Bécker ist es daher unweigerlich notwendig, sein Produktsortiment den Markt-
gegebenheiten anzupassen bzw. entsprechend auszubauen. In diesem Zusammenhang miissen
gerade die optimale Zubereitung sowie die Kalkulation der hergestellten Verkaufsware im
Uberblick behalten werden.

Das Seminar beschaftigt sich sowohl mit der Zubereitung von verschiedenen Snackideen,

als auch mit der fiir die jeweiligen Anforderungen einzusetzenden Backtechnik. AufRerdem
betrachten wir die dahinter stehenden Zahlen, die am Ende den Gewinn sicherstellen.
Weiter wird eine Wissensbasis fiir backtechnisches und technisches Know-how speziell fiir
Produkte des AulRer-Haus-Verzehrs geschaffen und schlieBlich erfolgt deren Umsetzung

im praktischen Teil mit MIWE-Ofensystemen.

Seminarreferent: Seminarreferent: Seminarleiter:
Mathias Schmitt Carsten Liitkemann Dieter Thiemann

Herr Schmitt ist langjahriger Herr Liitkemann hat sein Handwerk Herr Thiemann ist gelernter
Mitarbeiter im Bereich Anwendungs- Koch von der Pike auf gelernt. Er war Konditormeister und nach einigen
technik - Produktsparte Backstationen viele Jahre verantwortlich tatig bis hin Jahren Auslandserfahrung seit
der Firma MIWE Michael Wenz GmbH. zur Geschaftsleitung in den Bereichen 1986 bei Martin Braun tdtig.
Aufgrund seiner Funktion als Referent Systemgastronomie, Bankett, Restaurant Seit 1990 ist er Leiter der Martin
auf Messen, Kundentrainer sowie und in der Sterne-Hotellerie. Im An- Braun-Anwendungsberatung.
Servicetechniker verfiigt Herr Schmitt schluss daran absolvierte er ein Studium

bereits iiber mehrjahrige internationale der Betriebswirtschaft. Seit Oktober

Erfahrung. 2006 ist er Berater und Trainer fiir die

Hotellerie und Gastronomie. Des Weiteren
betreut er Seminare, die in Zusammen-
arbeit mit der Firma MIWE Michael Wenz
GmbH durchgefiihrt werden.




MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
B Zielgruppe B Termine

Unternehmensinhaber/-innen, BACKFORUM Hannover:

Geschéftsfiihrer/-innen, 16.04.2013 | 04.09.2013

Mitarbeiter/-innen von Cafés, von 09.00 bis ca. 16.00 Uhr

Bistros, Snack-Shops sowie

Backereien und Konditoreien -
oY)
)
=

B Seminarinhalt B Anmeldung o

19")

1. Theorie Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat >

e Die Entwicklung des Snackmarktes und Bewirtung wahrend des Seminars: 90,- €

) ) ) zzgl. der gesetzlichen MwsSt.
e Sicht- und Duftbacken im Reich
der Sinne e Teilnehmeranzahl: max. 20 Personen
e Tipps und Tricks rund um das Backen e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
e Die richtige Herstellung und jeweiligen Termin
Prasentation von Snacks e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach

e \Wareneinsatz und Kostenkontrolle fallen 50 % der Tagungspauschale an

2. Praxis

e Wertschopfung bei Herstellung und
Kalkulation der Snacks

e FEigene Snackideen entwickeln und
praktisch umsetzen

e Rezeptur, Kalkulation und
Verkaufspreis

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar: ,,Food to go” -
Wertschopfung von der Produktion bis zum Verkauf von Snacks

. (Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)
Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Ihre Anmeldung
Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende

StraRe / Nr.:
rafie /N Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail:
oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de
Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | | 16.04.2013 | | 04.09.2013 BACKFORUM
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BACKFORUM

Energie — Reiz- und Kostenthema unserer Tage

Von einfachen Energieeinsparungen bis hin zu
intelligenten Gesamtkonzepten fiir die backende Branche

Energieeinsparung in der Backstube ist in aller Munde. Doch wie sieht die Bilanz in der Back-
stube genau aus? Wo wird die meiste Energie bendtigt und wo vielleicht verschwendet? Und mit
welchen Mitteln kdnnen Sie in Ihrer Situation Energie sparen, Verschwendung vermeiden oder
Energie intelligent riickgewinnen?

In diesem Seminar gehen wir auf Losungsansdtze fiir die unterschiedlichen Bediirfnisse, Prozesse
und BackstubengréfRen ein. Ob beim Kiihlen, Garen oder Backen, an jeder Stelle des Backpro-
zesses gibt es Moglichkeiten, Energieverluste zu verringern. Von Tipps zur optimalen Steuerung
und Nutzung eines Backofens, iiber effizientere Technik bis hin zu Konzepten zur Energieriick-
gewinnung erfahren Sie, wie Sie aus Ihrer speziellen Situation das Beste rausholen kdnnen und
was Sie bei Neuinvestitionen beriicksichtigen sollten.

Wir zeigen Ihnen, wie Sie mit klugen Konzepten und leistungsfahiger Technik dauerhaft aus
der Energiekostenfalle kommen.

Seminarreferent: Seminarleiter:
Christian Braun Dieter Thiemann

Herr Braun entwickelte nach dem Herr Thiemann ist gelernter
Maschinenbaustudium zundchst Konditormeister und nach einigen
Losungskonzepte fiir die Lebens- Jahren Auslandserfahrung seit
mittelindustrie. Seit 2005 1986 bei Martin Braun tdtig.
befasst er sich bei der Firma Seit 1990 ist er Leiter der Martin
MIWE Michael Wenz GmbH mit Braun-Anwendungsberatung.

den Themen Stromungssimulation
und Wérmeriickgewinnung.
Christian Braun ist technischer
Leiter des Bereichs MIWE Energy.
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B Zielgruppe

Inhaber/-innen, Geschaftsfiihrer/-innen, BACKFORUM Hannover:
Produktionsleiter/-innen und
Betriebsleiter/-innen, Energieberater/-innen von 09.00 bis ca. 16.00 Uhr
und KfW-Gutachter/-innen

B Seminarinhalt
e Allgemeine Situation des Energiemarktes Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat

e Kostensituation in der Branche heruntergebro-
chen auf die einzelnen Klimaprozesse in der
Backerei — Garen, Kiihlen, Backen

e Effizienz der Anlagentechnik

MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM

B Termine

20.03.2013

B Anmeldung

uoasSsimyde

und Bewirtung wahrend des Seminars: 90,- €
zzgl. der gesetzlichen MwSt.

e Teilnehmeranzahl: max. 20 Personen

® Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem

e Kostenlose Energiespar-SofortmalRnahmen jeweiligen Termin

e Energieriickgewinnung
e Kraft-Warme-Kopplung

e Alternative Energien

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
fallen 50 % der Tagungspauschale an

e |dsungsansdtze aus der Praxis (MIWE

energy:scout, Fallbeispiele aus der Praxis)

Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Energie — Reiz- und Kostenthema unserer Tage

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Rechnungsanschrift / Firma:

Fiir Ihre Anmeldung
faxen Sie bitte diese

Strale / Nr.:

Seite oder das beiliegende

PLZ / Ort:

Anmeldeformular an:

E-Mail:

0511/ 41 07-389

Tel. & Fax:

oder schicken Sie eine Mail:
backforum@martinbraun.de

Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | | 20.03.2013 BACKFORUM
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Umluft oder Etage? Welches Backverfahren ist fiir
die Anspriiche Ihrer Kunden das Richtige?

Wir erarbeiten mit Ihnen in Theorie und Praxis die
Unterschiede der Verfahren und schaffen damit

fiir Sie eine Entscheidungsgrundlage fiir das eine oder
andere System

Die Welt des Backens ist, angefangen bei den Produkten bis hin zu den verschiedenen
Produktionsverfahren, ausgesprochen vielschichtig. Je nach Gebackgruppe und Convenience-
Stufe sind verschiedene Herstellungsverfahren notwendig, um die vom Kunden erwartete
Qualitat zu erzeugen. Ob teilgebackene oder langzeitgefiihrte Teiglinge, ob Brotchen oder Fein-
geback, fiir jede Art gibt es den richtigen Backprozess.

In diesem Seminar werden zundchst die Unterschiede der Technik von Umluft- und Etagendfen
und die damit verbundenen gangigen Gebdckanforderungen und Handlingsfehler thematisiert.
Auch die unterschiedlichen Convenience-Stufen und die damit notwendige Technik werden
erldutert. Im Praxisteil erfolgt, in gemeinsam durchgefiihrten Backversuchen, ein direkter
Vergleich der Backwaren beim Einsatz von Umluft- und Etagenofen.

Holen Sie sich neue Inspirationen und Anregungen fiir die von Ihnen erforderliche Backtechnik,
unter Beriicksichtigung der speziellen Anspriiche Ihrer Kunden.

Seminarreferent:
Thomas Kleinschnitz

Herr Kleinschnitz ist gelernter Backer
und Elektroniker und kombiniert somit
das Know-how der beiden wichtigsten
Bereiche der modernen Backofentech-
nik. Durch seine langjahrige Erfahrung
bei der Firma MIWE Michael Wenz
GmbH als Servicemonteur, Referent
und Kundentrainer hat er den Rund-
umblick von der Hardware iiber die
Steuerung bis hin zu den Backwaren
selbst. Herr Kleinschnitz ist seit 21
Jahren bei MIWE tdtig und ist heute
Leiter der Anwendungstechnik.

Seminarreferent:
Andreas Giinther

Herr Giinther ist Backmeister und
Anwendungstechniker der Firma MIWE
Michael Wenz GmbH. Als Backermeister
ist er vom Fach und hat zusatzlich

ein Studium als Betriebswirt im
Handwerk abgeschlossen. Weiterhin
qualifizierte er sich in der Fachrichtung
Backwaren, besonders fiir den

Bereich Lebensmittelmanagement.

Seminarleiter:
Dieter Thiemann

Herr Thiemann ist gelernter
Konditormeister und nach einigen
Jahren Auslandserfahrung seit
1986 bei Martin Braun tdtig.

Seit 1990 ist er Leiter der Martin
Braun-Anwendungsberatung.




MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
B Zielgruppe B Termine
Produktions- und Verkaufsleitung, BACKFORUM Hannover:
Qualitatsbeauftragte, 24.04.2013
Backstubenleiter/-innen von 09.00 bis ca. 16.00 Uhr
B Seminarinhalt B Anmeldung
1. Theorie Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat

und Bewirtung wahrend des Seminars: 90,- €
zzgl. der gesetzlichen MwSt.

e Unterschiede der Backverfahren

uoasSsimyde

mit Konvektion und ruhender

Backatmosphre e Teilnehmeranzahl: max. 20 Personen

¢ Die verschiedenen Convenience-
Stufen mit den dadurch bedingten
Anforderungen an die Technik-

e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem

jeweiligen Termin

ausstattung eines Betriebes e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach

fallen 50 % der Tagungspauschale an
® Gebdck- und Handlingsfehler

2. Praxis

e Direkter Vergleich von unter-
schiedlichen Produkten beim Backen
mit Umluft oder Etage

e Verwendung von Gebdcken mit
unterschiedlichen Convenience-Stufen
(Produktionsverfahren)

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar: Umluft oder Etage?
Welches Backverfahren ist fiir die Anspriiche Ihrer Kunden das Richtige?

. (Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)
Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Ihre Anmeldung

Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
Strake / Nr.: Seite oder das beiliegende
Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail: . o q
oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de
Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | | 24.04.2013 BACKFORUM
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Ein Abwieger, der wirklich abwiegt - fiir alle Teige,
fiir Brot und Brotchen

Gewichtsgenaue und teigschonende Teigteilung und
Teigverarbeitung in der Backerei sowie Herstellung
herzhafter Snacks mit wohlschmeckenden Fiillungen

Der Rheon Twin Divider stellt die Moglichkeiten der rationellen Brot- und Brotchenproduktion
fiir die moderne Béckerei dar. Von fest bis weich, von jung bis gegart, von Roggen bis Weizen
reicht das Spektrum der Teige, die verarbeitet werden kdnnen.

Herzhaft gefiillte Kornerbrotchen, siiRe Brotchen - zweifarbig (Schoko und hell), Rumkugeln,
Stollenkonfekt, Geback, Pralinen, Makronen, Mandelhdrnchen u. v. m., hergestellt auf einer Maschine?
Ja! Mit der Rheon Form-, Fiill- und Portioniermaschine Cornucopia wird die Herstellung von
gefiillten Backerei- und Konditoreiprodukten anschaulich gezeigt. Eine unglaubliche Produkt-
vielfalt wird auf einer einzigen Maschine auf kleinstem Raum hergestellt.

AuRerdem erleben Sie, wie sich die unterschiedlichen Gebackcharakteristiken unter Verwendung
verschiedener Ofensysteme, zum Beispiel Konvektion und Strahlung, auswirken. Das Seminar
ist eine Mischung aus Praxis und theoretischen Informationen, die Sie hautnah erleben und
zukiinftig anwenden konnen. Durch den Einsatz verschiedener MIWE-Ofensysteme wird der
Unterschied klar hervorgehoben.

Seminarreferent: Seminarreferent: Seminarleiter:

Peter Cleven Hermann Spéth Dieter Thiemann

Herr Cleven ist Geschaftsfiihrer Herr Spith ist als Béacker-/Kondi- Herr Thiemann ist gelernter

der Carlton Food Technik GmbH, tormeister der Firma MIWE Michael Konditormeister und nach einigen

Generalvertretung fiir Rheon Wenz GmbH innerhalb der Branche Jahren Auslandserfahrung seit

Automatic Machinery GmbH sehr bekannt. Er war als Fachlehrer 1986 bei Martin Braun tdtig.

in Deutschland. an der Bayerischen Béckerfachschule Seit 1990 ist er Leiter der Martin
in Lochham tétig und verfiigt iiber Braun-Anwendungsberatung.

langjdhrige internationale Erfahrung
als Anwendungstechniker.




MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM

B Zielgruppe

Inhaber/-innen, Geschaftsfiihrer/-innen,

Produktions- und Betriebsleiter/-innen von

Backereien und Konditoreien

M Seminarinhalt

1.

Allgemeine Einfiihrung und Vorstellung
der Maschinen

2. Herstellung folgender Teige/Gebacke

auf diversen Maschinen:

Twin Divider:

Krusties (Baguettebrdtchen)

Rustikales Baguette

Rustikale Brotsorten aus weichen Teigen
Ciabatta, Ciabattabrotchen
Kornerbrotchen

Siike Brote

Mehrkornbrote

Roggenmischbrote

Vollkornbrote

Cornucopia:

Gefiillte Backereiprodukte

Name, Vorname des Teilnehmers:

B Termine

BACKFORUM Hannover:
15.05.2013 | 14.11.2013
jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr

B Anmeldung

Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
und Bewirtung wahrend des Seminars: 90,- €
zzgl. der gesetzlichen MwSt.

uoasSsimyde

e Teilnehmeranzahl: max. 12 Personen

e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem

jeweiligen Termin

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
fallen 50 % der Tagungspauschale an

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:

Ein Abwieger, der wirklich abwiegt - fiir alle Teige, fiir Brot und Brotchen

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Position im Unternehmen:

Rechnungsanschrift / Firma:

Strale / Nr.:

Fiir Ihre Anmeldung
faxen Sie bitte diese

Seite oder das beiliegende

PLZ / Ort:

Anmeldeformular an:

E-Mail:

0511/ 41 07-389

Tel. & Fax:

oder schicken Sie eine Mail:
backforum@martinbraun.de

Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |15.05.2013 | |14.11.2013 BACKFORUM
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Mehr als nur Amerikaner dosieren!

Pfiffige Ideen zur Erweiterung des Produktsortiments
durch den Einsatz moderner Dosiertechnik

Mehr denn je heiRt es heute fiir den Backerei- und Konditoreibetrieb, sich Gedanken iiber
Erweiterung des Produktsortiments im Bereich Feingeback zu machen. Ein standig wachsendes
Produktangebot im Lebensmitteleinzelhandel gibt Anlass, {iber die handwerkliche Herstellung
von Feingebdcken nachzudenken. Durch den Einsatz von moderner Dosiertechnik ldsst sich eine
Vielzahl von Produkten rationell und kostengiinstig herstellen.

In diesem Praxisseminar zeigen wir Ihnen, wie Sie durch den Einsatz einer Dosier- und
Spritzmaschine das klassische Sortiment an Spritzgebdck sowie Produktneuheiten effektiv
herstellen kdnnen.

Weiterhin geben wir Ihnen Ideen und praktische Tipps, wie Sie mit geringem Aufwand eine ab-
wechslungsreiche Gebdckvielfalt fertigen konnen. Begeistern Sie Ihre Kunden mit tollen
und ansprechenden Gebackideen.

AulRerdem zeigen wir Thnen Moglichkeiten, verschiedene Arbeitsgange in der Backwaren-
produktion durch die Verwendung einer Dosiermaschine zu automatisieren.

Seminarreferent: Seminarleiter:

Daniel Pfohl Dieter Thiemann

Herr Pfohl ist seit 1995 als Herr Thiemann ist gelernter
Anwendungstechniker bei der Firma Konditormeister und nach einigen
KRUMBEIN rationell GmbH & CoKG Jahren Auslandserfahrung seit
tatig. Aufgrund seiner jahrelangen 1986 bei Martin Braun tdtig.
Tétigkeit im Bereich Kundenbera- Seit 1990 ist er Leiter der Martin
tung sowie Kundendienst verfligt Braun-Anwendungsberatung.

Herr Pfohl liber ein fundiertes Fach-
wissen im Bereich Dosiertechnik.



MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM

B Zielgruppe

Inhaber/-innen, Geschaftsfiihrer/-innen,
Produktions- und Betriebsleiter/-innen,

Konditor- und Backermeister/-innen,

Gesellinnen und Gesellen

B Seminarinhalt

1.

3.

: Rechnungsanschrift / Firma:
- Strale / Nr.:

Theorie

Basisinformationen zur Verwendung
von Dosiertechnik

Was ist bei der Verwendung von
Dosiermaschinen zu beachten?

Vorstellung der Moglichkeiten bei der
Verwendung von Dosiermaschinen

. Praxis

Verarbeitung einer groRen Produktvielfalt
mit moglichst wenig Riistzeit

Herstellen folgender Produkte:

» Variationen von Spritzgeback
» Baiserprodukte

» Bisquitrouladen

» Ochsenaugen

» Nougatringe

» Brandmasse

» Macarones

» Muffins

Produktprasentation und Verkostung
der Gebacke

Name, Vorname des Teilnehmers:

B Termine

BACKFORUM Hannover:
27.02.2013 | 25.09.2013
von 09.00 bis ca. 16.00 Uhr

B Anmeldung

Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
und Bewirtung wahrend des Seminars: 90,- €
zzgl. der gesetzlichen MwSt.

UassLMUdey

e Teilnehmeranzahl: max. 20 Personen

® Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
jeweiligen Termin

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
fallen 50 % der Tagungspauschale an

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:

Mehr als nur Amerikaner dosieren!
(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Position im Unternehmen:

Fiir Ihre Anmeldung
faxen Sie bitte diese

Seite oder das beiliegende

PLZ / Ort:

Anmeldeformular an:

E-Mail:

0511/ 41 07-389

Tel. & Fax:

oder schicken Sie eine Mail:
backforum@martinbraun.de

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | | 27.02.2013 | | 25.09.2013

‘ Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
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Sensorische Produktpriifung bringt
Erfolg und Sicherheit!

Backwaren mit geschulten Sinnen priifen ist ein
zunehmend wichtiges Instrument fiir den Markterfolg

In diesem Seminar lernen Sie, Produktqualitdten sensorisch zu erfassen und strategisch zu priifen.

Ein Produkt, das unangenehm riecht, schmeckt oder aussieht, wird nicht wieder gekauft - an ein
positives Geschmackserlebnis erinnert sich der Kunde dagegen gerne! Die menschliche Wahrneh-
mung lasst sich schulen. Die Sensorik ist eine preiswerte und effektive Priifmethode fiir regel-
maRige Produktkontrollen und -verbesserungen. In Ubungen entdecken Sie Ihre sensorischen
Fahigkeiten und trainieren das Erlernte direkt an Backprodukten. Grundlage der Backwarenpriifung
ist das Bewertungsschema nach DLG, das auf den eigenen Betrieb bzw. auf die eigenen Produkte
zugeschnitten wird. Im eigenen Betrieb setzen Sie sich (noch) intensiver mit der Qualitdt Ihrer
Produkte auseinander und sprechen in Ihrem Qualitdtsteam die gleiche sensorische Sprache. Auch
fiir den Verkauf ist es wichtig, Produktkriterien fiir den Kunden so zu benennen, dass er ange-
nehme Sinneseindriicke damit verbindet.

Sie konnen auch eigene Produkte zum Seminar mitbringen, die im Anschluss
fachkompetent gepriift werden — gerne auch im Einzelgesprach mit der Referentin!
Diese Priifung ist im Seminarpreis schon enthalten.

Seminarleiterin:
Martina Gemein

Frau Gemein ist Inhaberin der Firma
BACKTREND. Die Ingenieurin fiir Lebens-
mitteltechnologie kommt aus einem
Backerei-Familienunternehmen und bringt
langjédhrige Erfahrungen im Qualitats-

und Hygienemanagement mit. Sie begeistert
seit iiber 10 Jahren als Trainerin,
Referentin und Management-Coach.




MARTIN BRAUN

GRUPPE

BACKFORUM

B Zielgruppe

Personen aus Geschaftsleitung,
Produktion, Vertrieb und Verkauf,
die fiir Produktqualitdten
verantwortlich sind

B Seminarinhalt
e Grundlagen der Sensorik
e Erfolgsfaktor: Sensorik
e Sensorische Fahigkeiten entdecken

e FEin Qualitdtsteam zusammen-
stellen — Wie sprechen wir die
gleiche Sprache?

e Produktpriifungen an Backprodukten

¢ Einzel- und Gruppeniibungen,
praxisbezogene Beispiele

Name, Vorname des Teilnehmers:

B Termine

BACKFORUM Hannover:
24.10.2013
von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr

B Anmeldung

Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
und Bewirtung wahrend des Seminars: 195,- €
zzgl. der gesetzlichen MwSt.

uasstmyoe

e Teilnehmeranzahl: mind. 8 Personen

® Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
jeweiligen Termin

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
fallen 50 % der Tagungspauschale an

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:

Sensorische Produktpriifung bringt Erfolg und Sicherheit!

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Position im Unternehmen:

Rechnungsanschrift / Firma:

Fiir Ihre Anmeldung
faxen Sie bitte diese

Strale / Nr.:

Seite oder das beiliegende

PLZ / Ort:

Anmeldeformular an:

E-Mail:

0511/ 41 07-389

Tel. & Fax:

oder schicken Sie eine Mail:
backforum@martinbraun.de

Unterschrift:

_—
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Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | | 24.10.2013

MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
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Lebensmittelrecht -
kompakt und leicht verstandlich

Finden Sie sich im Gesetzes-Dschungel zurecht und
lernen Sie, welche lebensmittelrechtlichen Vorgaben
fiir Ihren Betrieb relevant sind

Die Lebensmittelgesetzgebung befindet sich im stetigen Wandel. Besonders der Bereich der
Lebensmittelkennzeichnung ist hiervon betroffen. Doch was wird in Zukunft auf Sie als Unterneh-
mer in der Backbranche zukommen? Sie lernen in diesem Kompaktseminar die Grundlagen und die
aktuellen Entwicklungen im Lebensmittelrecht kennen. Anhand von Praxisbeispielen erarbeiten
Sie, welche Angaben zur Kennzeichnung wichtig sind und welche Unterschiede beim Verkauf von
verpackten und losen Backwaren beachtet werden miissen.

Immer haufiger tauchen die Schlagworter ,,Nahrwerte” und ,Allergene” auf. Was verbirgt sich
dahinter und was ist fiir Ihren Betrieb relevant? Damit Sie sich besser zurecht finden,

erfahren Sie in diesem Seminar, wie Sie Nahrwerte einfach berechnen konnen, welche Allergene in
der Backerei zu finden sind und wie Sie diese erfassen und iibersichtlich kennzeichnen konnen.

Am Ende des Seminares werden Sie das Licht im Gesetzes-Dschungel erkennen!
Denn: Sie werden das Erlernte in die Praxis umsetzen konnen, Sie {iben die Erstellung von
Zutatenlisten und wie Sie Kennzeichnungen positiv in der Ladentheke prasentieren kdnnen.

Gerne kdnnen Sie auch eigene Produkte und Zutatenlisten zum Seminar mitbringen und
die Kennzeichnung vor Ort iiben.

Seminarleiter: Seminarreferentin:

Dennis Witthoft Friederike Niemann

Herr Witthoft ist Diplom-Okotropho- Frau Niemann ist Ingenieurin fiir Lebens-
loge (FH) und gelernter Backer. Seit mitteltechnologie und Lebensmittel-
dem Jahr 2011 ist er fiir den Bereich wirtschaft. Sie ist bei Martin Braun im
Lebensmittelrecht bei Martin Braun Bereich Lebensmittelrecht tatig und

zustdndig und leitet diesen seit 2012. betreut dort das Spezifikationswesen.

MARTI}
Backmit
um Essa
30433 H

Fachtich
Aromatisierende Tel. (05
Bestandteile: Fax {05
Ammasxtrakte
Sonstige Bestandtelle: Cointreay (60 % Yol.); ﬁ“;g‘
Ettndaliohol; Zucker; Wasser; Verdickungsmittel E 466 e

Fax (05
Tdeale Lagerbedingung: verschlossen, bis max. 20 *( WAW.MA

Mur zur gewerblichen Weiterverarbeftung,

Dieses Erreugnis darf nicht zu Trinkzwecken Enthalt




MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
B Zielgruppe B Termine
Unternehmensinhaber/-innen, BACKFORUM Hannover:
Geschaftsfiihrer/-innen von Backereien 09.09.2013
und Konditoreien, Fiihrungskrafte aus jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr
Produktion, Vertrieb und Verkauf
T
o
B Seminarinhalt B Anmeldung =3
1. Grundlagen Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat und &"
Bewirtung wahrend des Seminars: 195,- € zzgl. g

® Was ist Lebensmittelrecht? .
der gesetzlichen MwsSt.
e |ebensmittelrecht in Europa und

Deutschland e Teilnehmeranzahl: max. 16 Personen

e |ebensmittelrecht in der Backbranche * Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem

jeweiligen Termin
e Deklaration: Wie deklariert man verpackte

und lose Ware richtig? e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach

fallen 50 % der Tagungspauschale an
2. Lebensmittelrecht aktuell

e |ebensmittelkennzeichnung inklusive
Nahrwertkennzeichnung richtig aufgebaut

e Kennzeichnungspflicht von Allergenen bei
loser Ware
3. Praxis

e Erstellung von Zutatenlisten
(Vom Rezept zur Zutatenliste)

e Praxisbeispiele: Deklaration in der Ladentheke

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Lebensmittelrecht - kompakt und leicht verstandlich

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Ihre Anmeldung
Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende

StraRe / Nr.:
rafie /N Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail:
oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de
Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |09.09.2013 BACKFORUM
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BACKFORUM

Anders. Besser. Wirksamer.
Mehr verkaufen durch die richtige Werbung!

Tipps und Tricks wie Sie mit wirksamen Werbemitteln
aus Umsatzchancen realen Mehrumsatz machen

Der Kunde von heute ist verwohnt. Alles muss top sein: Produktqualitdt, Ansprache, Preis-
Leistungs-Verhaltnis, Raumgestaltung... Und genau dieses hohe Erwartungsniveau hat er auch in
Bezug auf die Backerwerbung: Vom Firmenzeichen {iber die Schaufenstergestaltung, Decken-
hanger, Aktionsaufsteller, Handzettel, Tiitengestaltung bis zum Internetauftritt. Wer hier bei
der Konzeption der Aktionen und der Gestaltungsentwicklung die hohe Erwartung der Kunden
nicht trifft, tberldsst der Konkurrenz das Geschaft.

Auf was muss also geachtet werden? Wo liegen die Stolpersteine? Wie wird die eigene gute
Gebackqualitat mit glaubwiirdiger Werbung und Verkaufsforderung kommuniziert?

In diesem Seminar wird durch positive und auch negative Werbebeispiele fiir alle wesentlichen
Werbemittel ein Anforderungsprofil abgeleitet und Wege aufgezeigt, wirkungsvoll Qualitat zu
transportieren und Kaufwiinsche beim Kunden auszuldsen.

Ein Fallbeispiel eines kleineren Filialisten zeigt anschaulich, wie in der Praxis erfolgreich
geworben wird. Abgerundet wird das Seminar durch Beispiele aus Ihrem individuellen
Betrieb — welche Werbemittel und Aktionen werden bei Ihnen bereits erfolgreich eingesetzt?
Ein reger Erfahrungsaustausch zeigt, was in der Praxis alles moglich ist.

Das Intensiv-Seminar bietet den Teilnehmern zahlreiche Anregungen und praktische Hilfen,
die unter anderem auch im Workshop-Prinzip erarbeitet werden.

Seminarreferent: Seminarleiterin:

Knut Hasenbank Susanne Steinfort-Klass

Herr Hasenbank ist Inhaber des ,TOP LEVEL Biiro fiir Frau Steinfort-Klass ist Leiterin Corporate Marketing
Absatzentwicklung® Seit 10 Jahren berdt er unter- Communications der Martin Braun-Gruppe. Die Diplom
schiedliche Unternehmen der Backbranche im Bereich Kauffrau verfiigt iiber langjdhrige Erfahrungen im
Qualitatsprofilierung, Markenwerbung und Verkaufs- Produkt- und Projektmanagement der Nahrungsmittel-

forderung. Seine Seminare zeichnen sich durch Fach-
kompetenz und einen unterhaltsamen Vortragsstil aus.

branche und ist seit 2006 bei Martin Braun zusténdig
fiir die Kommunikationspolitik.

glned
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’ fiir SWeE
Wicht nuf it



MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
B Zielgruppe M Termine
Inhaber/-innen, BACKFORUM Hannover:
Geschaftsfiihrer/-innen, 04.11.2013
Flihrungskrafte und von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr

Werbeverantwortliche
kleinerer und mittlerer
Backereien und Konditoreien

B Anmeldung

Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
und Bewirtung wahrend des Seminars: 195,- €
e Welche Werbemedien/-mittel eignen zzgl. der gesetzlichen MwSt.

sich am besten, um Ihren Verkauf

M Seminarinhalt

e Teilnehmeranzahl: mind. 8 Personen

am wirkungsvollsten zu unterstiitzen?
e Welche Anforderungen miissen an e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
die Gestaltungsqualitdt von jeweiligen Termin
Werbemitteln erfiillt sein, damit sie e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
bei Ihren Kunden wirken? fallen 50 % der Tagungspauschale an

e Vorstellung Fallbeispiel: Welche Erkenntnisse
sind fiir Ihr Unternehmen zu gewinnen?

e Moderierter Erfahrungsaustausch:
Praxisbeispiele direkt ,aus dem Leben” -
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Beispiele aus den Betrieben der
Seminarteilnehmer

e Chancen durch Nutzung von Gestaltungs-
vorlagen, z. B. von Martin Braun

bei der Umsetzung Ihrer Werbung und
Verkaufsforderung

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Anders. Besser. Wirksamer. Mehr verkaufen durch die richtige Werbung!

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Thre Anmeldung
Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende

StraRe / Nr.:

rafte / N Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail:

oder schicken Sie eine Mail:

Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de
Unterschrift:
Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | | 04.11.2013 MARTIN BRAUNLICRUBEE

BACKFORUM
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Verkaufserfolge sind machbar und umsatzsteigernd!

Aktivitat des/der Verkaufers/-in ist der Schliissel fiir das
erfolgreiche Verkaufen in Backereien und Konditoreien

Sie stehen hinter der Theke einer Backerei oder Konditorei und suchen nach neuen Mdglich-
keiten, Verkaufsgesprache effektiver und umsatzorientierter zu fiihren? Dann sind Sie bei diesem

Verkaufstraining richtig!

Bis zu 40 % des Umsatzpotenzials konnen vom Verkaufspersonal positiv und aktiv beeinflusst
werden. Haufig wird aber nur verteilt und nicht tatkraftig verkauft. Deshalb ist es wichtig, die

Umsatzreserven - {iber die jeder Betrieb verfiigt - zu erkennen und zu nutzen.

Dieses Seminar bietet aktuelle Losungen, viele praktische Tipps und Anregungen, die langfristig
zur Umsatzsteigerung beitragen. Wir besprechen zunachst die Grundlagen der Verkaufspsychologie
sowie die Kaufmotive der Kunden, die unterschiedlichen Arten von Kundengruppen, Frage- und

Verkaufstechniken. Zudem arbeiten wir aus, wie sich Kundenwiinsche wecken lassen.

Nach dem theoretischen Teil heil3t es ,learning by doing”: Die Seminarteilnehmer/-innen iiben an

der Theke Verkaufsgesprache und -techniken, um das Erlernte schnell und erfolgreich im eigenen
Betrieb umsetzen zu kdnnen. AulRerdem werden neue Kenntnisse in der Wort- und Korpersprache
gewonnen und somit die Kommunikationskompetenz erweitert! Anschauliche Beispiele aus der

taglichen Praxis und viele erprobte Verkaufstipps runden den Lehrgang ab.

Dieses Seminar ist ein ,aktives Verkaufstraining”, das zur deutlichen Umsatzsteigerung beitragt!

Seminarreferentin
in Hannover:
Ulrike Poggenclaas

Frau Poggenclaas ist selbst-
stdndige Verkaufstrainerin und
Referentin mit Schwerpunkten
in den Bereichen Backerei

und Lebensmittel-Einzelhandel.

Seminarreferent
in Fiirth:
Karl Wiesmann

Herr Wiesmann ist langjdhriger

Leiter fiir Aus- und Weiterbildung im
Lebensmitteleinzelhandel und seit
2002 tatig bei Backerei MULLERBACK
OHG in Kist im Bereich Personalent-
wicklung mit den Schwerpunkten Trai-
ning fiir Verkaufs- und Fiihrungskréfte.

Seminarleiterin:
Susann Altmann-Hoppe

Frau Altmann-Hoppe ist Marketingfach-
kauffrau mit langjéhriger Erfahrung

im Produktmanagement. Seit 1983

ist sie im Unternehmen Martin Braun,
seit 2006 im Seminarmanagement des
BACKFORUMs tatig.




MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
B Zielgruppe B Termine
Filialleiter/-innen und Verkdufer/-innen BACKFORUM Hannover:
von Bdckereien und Konditoreien 26.06.2013 | 12.11.2013

jeweils von 9.00 bis ca. 17.00 Uhr

BACKSTUDIO Fiirth:

21.03.2013 | 05.09.2013

® Wie sollte ein erfolgreiches jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr
Verkaufsgesprach aufgebaut sein?

B Seminarinhalt

e Wie viele Entscheidungshilfen

benodtigen Kunden? . Anmeldung

¢ Das erfolgreiche Verkaufsgesprach: Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
Von der Fragetechnik bis zur und Bewirtung wahrend des Seminars: 195,- €
Produktargumentation zzgl. der gesetzlichen MwSt.

¢ Produktauslobung geschickt eingesetzt e Teilnehmeranzahl: max. 20 Personen

* Wann und wie spreche ich zusatzlich e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
einen Empfehlungskauf an? jeweiligen Termin

* Ist der Preis ein wichtiges Kriterium? e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach

e Keine Angst vor Reklamationen fallen 50 % der Tagungspauschale an

e FEinzel- und Gruppenarbeiten
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e Training anhand praxishezogener
Beispiele

e (bungen zur Wort- und Kérpersprache

e Praktische Ubungen an der Verkaufstheke

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:

Verkaufserfolge sind machbar und umsatzsteigernd!
(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Thre Anmeldung
Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende

StraRe / Nr.:
trafie / Nr Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail:

oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de
Unterschrift:
Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |26.06.2013 | |12.11.2013 MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKSTUDIO Fiirth: [ ]21.03.2013 [ ] 05.09.2013 BACKFORUM
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Von allem das Wichtigste!

Warenkunde und Warenprasentation sind wichtig!
Ein Seminar auch fiir ,,Seiteneinsteiger”

Heutzutage ist es in einer Backerei/Konditorei sehr wichtig, welche Ware zu welcher
Tageszeit, wo und wie platziert wird. Je attraktiver eine Ware prdsentiert wird, desto besser
ldsst sie sich verkaufen.

Allerdings wird die Ware oft ohne fachlichen Hintergrund irgendwie in der Theke prasentiert.
Darunter leidet ein erfolgreiches Verkaufsgesprach. Die Folge sind deutliche Umsatzverluste!

Auch haben immer mehr ,Seiteneinsteiger/-innen” heute einen festen Arbeitsplatz in
Backereien und Konditoreien. Bei ihnen bleiben oft die interne Warenkunde und Produkt-
schulung sowie die Regeln der Warenprasentation auf der Strecke.

Die Teilnehmer/-innen erfahren das Basiswissen {iber Brot und Backwaren sowie Feingeback und
deren Warenprdsentation. Sie gehen ,gestdrkt” aus dem Seminar, konnen Produkte erklaren,
beschreiben und gezielt anbieten und treten so kritischen Kunden mit mehr Sicherheit gegentiber.
Das ,Arbeiten hinter der Theke” macht deutlich mehr SpaR und ist erfolgreicher, wenn ich weil3,
was ich verkaufe und wie ich es wirkungsvoll prasentieren kann!

Das Erlernte diirfen die Teilnehmer/-innen in Form von praktischen Ubungen hinter der Theke und
dem Brotregal ausprobieren und zeigen.

Seminarreferentin: Seminarleiterin:

Ulrike Poggenclaas Susann Altmann-Hoppe

Frau Poggenclaas ist selbst- Frau Altmann-Hoppe ist Marketingfachkauffrau
stdndige Verkaufstrainerin und mit langjdhriger Erfahrung im Produktma-
Referentin mit Schwerpunkten nagement. Seit 1983 ist sie im Unternehmen
in den Bereichen Backerei und Martin Braun, seit 2006 im Seminarmanage-

Lebensmitteleinzelhandel. ment des BACKFORUMs tatig.



MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
M Zielgruppe B Termine
Inhaber/-innen, Filialleiter/-innen, BACKFORUM Hannover:
Verkdufer/-innen sowie 27.06.2013 | 13.11.2013
Seiteneinsteiger/-innen von Backereien jeweils von 9.00 bis ca. 17.00 Uhr
und Konditoreien
B Seminarinhalt B Anmeldung
* Grundbegriffe und Zusammenhénge der Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
Erndhrungslehre und Bewirtung wihrend des Seminars: 195,- €
e Basiswissen iiber Brot, Backwaren zzgl. der gesetzlichen MwsSt.

und Feingeback e Teilnehmeranzahl: max. 20 Personen

* Produktargumentation und gezielte e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
Kundenberatung L .
jeweiligen Termin

* Welche Grundregeln sollten bei e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach

der erfolgreichen Warenprasentation fallen 50 % der Tagungspauschale an

beachtet werden?
e Tageszeitabhdngige Prasentation
e ABC-Analyse des Sortiments
e Praktische Ubungen hinter der Theke
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e Gruppenarbeiten mit anschlieBender
Prasentation

Nach der Theorie erhalten die Teilnehmer/
-innen Prasentationsbeispiele, diese werden
gruppenweise bearbeitet und im Anschluss

den anderen Teilnehmern/-innen vorgestellt.

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Von allem das Wichtigste!

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

1 Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Thre Anmeldung
Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende

StraRe / Nr.:
rafte / N Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail:
oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de
Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: |:| 27.06.2013 |:| 13.11.2013 BACKFORUM
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Erfolgsfaktor Fiihrung — Gestalter statt Verwalter

Zukunftssicherung im Handwerksbetrieb durch
kompetente Fiithrung

Der Wandel ist iiberall spiirbar, die Zukunft gehort guten Teams, deren Beteiligte qualifiziert,
motiviert und eigenverantwortlich handeln konnen. Ob im Rahmen des Generationswechsels oder
sich als ,neue” Filhrungskraft zu positionieren - immer kommt es darauf an, den Spagat zwischen
Nahe und Distanz hin zur Akzeptanz zu schaffen. ,Ein bisschen Fiihrung” gibt es nicht. Gute
Fiihrungskrdfte sind rar. In diesen Seminaren erhalten Sie das Werkzeug zur guten Fiihrungskraft!

Basierend auf umfangreichen Erfahrungen und den Wiinschen unserer Partner bieten wir
2 TOP-Intensivseminare im Bereich Fiihrung an. Die Teilnehmerzahlen sind limitiert - so wird ein
optimaler Praxistransfer ermdglicht.

Beide Seminare sind einzeln und unabhdngig voneinander buchbar, wobei das Optimum
der Besuch beider Seminare ist.

2-Tages-Seminar: Baustein A - Fiihren - kommunizieren -
Team erleben (Intensivseminar)

Dieses praxisorientierte 2-Tages-Seminar befasst sich mit den Hauptaufgaben einer Fiihrungskraft.

M Seminarinhalt

e Hauptaufgaben der Fiihrungskraft e Wirkungsvolle Kommunikation als Basis

e Die Fiihrungskraft in der Sandwich- erfolgreicher Fiihrung

situation e Was Pinguine von bunten Vdgeln lernen

e Mitarbeiterfilhrung mit Fingerspitzen- kdnnen
gefiihl e Veranderungen lieben und leben
e Neu als Fiihrungskraft - was nun? e Synergien starker Teams nutzen

® Wie mit dem Generationswechsel umgehen?
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Seminarinhalt
e (Chancen wirkungsvoller Motivation und
Anerkennung

e Der Zielvereinbarungsprozess
¢ Anerkennung und Motivation durch Ziele

e Grundlagen und Techniken im Mitarbeiterge-
sprach - die richtigen Worte finden

2-Tages-Seminar: Baustein B — Motivation - Zielvereinbarung -
Mitarbeitergesprache (Intensivseminar)

Dieses praxisorientierte 2-Tages-Seminar befasst sich mit dem Fiihrungsprinzip ,Fithren iiber Ziele” und
dem Fiihren ,wirkungsvoller Mitarbeitergesprache”

e \Vorbereitung, Aufbau, Organisation und Rah-
menbedingungen von Mitarbeitergesprachen

e \orbeugen statt Nachsehen: Umgang mit
Diebstahl

e Argumentations- und Diskussionstechniken

e Praktische Ubungen an relevanten Beispielen
der Teilnehmer

Termine

BACKFORUM Hannover:

13./14.05.2013 (Baustein A)
28./29.10.2013 (Baustein A)
27./28.05.2013 (Baustein B)
25./26.11.2013 (Baustein B)

jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr

Anmeldung

Tagungspauschale inkl. Teilnahme-

zertifikat und Bewirtung wahrend

des Seminars: 490,- € zzgl. der gesetz-

lichen MwSt pro Baustein (inkl. Abend-

veranstaltung)

e Teilnehmeranzahl: mind. 8 Personen

e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
jeweiligen Termin

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin,
danach fallen 50 % der Tagungspauschale an

Name, Vorname des Teilnehmers:

B Zielgruppe

Inhaber/-innen, Fiihrungskrafte und zukiinftige
Flihrungsverantwortliche in Backereien und
Konditoreien sowie Produktionsbetrieben

Seminarreferent:
Rolf Birmes

Herr Birmes ist selbststandiger
Fiihrungs- und Verkaufstrainer

und Coach. Er ist Griinder eines
Trainernetzwerkes, das mehrfach
ausgezeichnet wurde und verfiigt
tiber eine mehr als 10-jdhrige Erfah-
rung in der Backmittelbranche.

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:

Seminarleiterin:
Susanne Steinfort-Klass

Frau Steinfort-Klass ist Leiterin Corpo-
rate Marketing Communications der
Martin Braun-Gruppe. Die Diplom
Kauffrau verfiigt tiber langjahrige Erfah-
rungen im Produkt- und Projektmanage-
ment der Nahrungsmittelbranche und
ist seit 2006 bei Martin Braun zustdn-
dig fiir die Kommunikationspolitik.
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Erfolgsfaktor Fithrung - Gestalter statt Verwalter

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Position im Unternehmen:

Rechnungsanschrift / Firma:

Strale / Nr.:

Fiir Thre Anmeldung
faxen Sie bitte diese

Seite oder das beiliegende

PLZ / Ort:

Anmeldeformular an:

E-Mail:

0511/ 41 07-389

Tel. & Fax:

oder schicken Sie eine Mail:
backforum@martinbraun.de

Unterschrift:

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |13./14.05.2013 (A) | |28./29.10.2013 (A)
|_127./28.05.2013 (B) |_125./26.11.2013 (B)

MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
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Lebensmittelhygiene -
ein Muss in Backereien und Konditoreien

Ein praktischer Grundlagenkurs
fiir den betrieblichen Alltag

Sie alle als Unternehmer in der Backwarenbranche wissen, dass die Einhaltung der Hygienevor-
schriften entscheidend fiir das Herstellen und Verkaufen Ihrer Produkte ist. Doch worauf muss ge-
achtet werden und wie konnen Sie Ihre Mitarbeiter zu einer konsequenten Umsetzung motivieren?

In diesem Seminar lernen Sie rechtliche und mikrobiologische Grundlagen kennen. Anhand von
Beispielen erarbeiten Sie gemeinsam die 7 Grundsatze zur Erstellung eines HACCP-Konzeptes.
Um Ihren Kunden hygienisch einwandfreie Produkte anbieten zu konnen, erfahren Sie auRerdem,
wie eine richtige Reinigung und Desinfektion durchgefiihrt wird und welche Einflussfaktoren

Sie beachten miissen.

Der Mensch - und damit auch Ihre Mitarbeiter - sind Keimtrager. Motivieren Sie deshalb
Ihre Mitarbeiter verantwortlich mit den Produkten umzugehen! Hierzu lernen Sie, wie Hygiene-
maRnahmen praktisch umgesetzt werden und wie Sie die Produkthygiene sicherstellen.

Nehmen Sie aus diesem Seminar wertvolle Tipps mit, um Ihre Produkte von der Warenannahme
bis zum Verkauf hygienisch einwandfrei Ihren Kunden anbieten zu konnen!

W, v

£l
Seminarreferent: Seminarleiter:
Michael Benner Christian Wiechmann
Herr Benner ist Veterindrmediziner und war als Hochschulassi- Herr Wiechmann ist Leiter der Forschung
stent in der studentischen Ausbildung im Bereich Lebensmit- & Entwicklung/Qualitdtsmanagement der
telmikrobiologie und Lebensmittelhygiene tatig. Seit 1986 ist Martin Braun KG. Der Dipl.-Ing. fiir Lebens-
er Mitarbeiter des KIN im Bereich Qualitdtssicherung mit den mitteltechnologie, M. Sc. fiir Production
Schwerpunkten Mikrobiologie und Hygiene, Qualitatsmanage- Engineering-Industrial Engineering ist
ment, Hygienemanagement und Lebensmittelrecht. Als staatlich auBerdem Lehrbeauftragter an der Hochschule
zugelassener Lebensmittelsachverstdandiger und Fachauditor Bremerhaven fiir das Fach ,Spezielle Produkt-
fiir Qualitdtsmanagementsysteme besitzt er langjahrige Erfah- technologie - Kiihlen und Gefrieren”.

rungen im Bereich der fachlichen Weiterbildungen. Seit 2010
ist Herr Benner Leiter des KIN-Qualitdtssicherungslabors.
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B Seminarinhalt B Zielgruppe
1. Rechtliche Grundlagen Unternehmensinhaber/-innen,
e Hygienepaket Geschéftsfiihrer/-innen von Backereien
) ' und Konditoreien, Fiihrungskrafte aus
[ ]
Nationale Bestimmungen Produktion, Vertrieb und Verkauf
e Infektionsschutzgesetz
2. Mikrobiologische Grundlagen W Termine
e Einfiihrung in die Mikrobiologie BACKFORUM Hannover:
05.11.2013
e Wichtige Hiirden in der Mikrobiologie .
von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr
e Haltbarmachungsgrundsatze
T B Anmeldung
e Die 7 Grundsitze der Erstellung eines Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat und
HACCP-Konzeptes Bewirtung wahrend des Seminars: 290,- € zzgl.
der gesetzlichen MwsSt.
e Beispiele und Dokumentation g “
e Teilnehmeranzahl: mind. 8 Personen
4. Reinigung und Desinfektion e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem
e Ablauf jeweiligen Termin
¢ Einflussfaktoren e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
e Priifung des Erfolges fallen 50 % der Tagungspauschale an

5. Personalhygiene

e Mensch als Keimtrager

e Praktische HygienemalRnahmen
e Schutzbekleidung

¢ Richtige Handedesinfektion

6. Produktionshygiene

e Warenannahme, Lagerung, Verarbeitung,
Verpackung, Transport

e Grundsatze und Dokumentation
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Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Lebensmittelhygiene — ein Muss in Backereien und Konditoreien

. (Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)
Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Thre Anmeldung
Rechnungsanschrift / Firma: faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende

StraRe / Nr.:
rafte / Nr Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail:
oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de
Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |05.11.2013 BACKFORUM
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Dauerhafter Erfolg der Betriebe durch Konzentration
und Spezialisierung (,,Die richtigen Dinge tun...”)

Das ,,magische Fiinfeck” zur Erzielung von Gewinn -
jetzt und in der Zukunft

Die Backerbranche befindet sich weiter im Umbruch und der vor Jahren begonnene Verdrangungswettbewerb
halt unvermindert an. Wer letztendlich am Markt erfolgreich bestehen wird, ist nicht abhangig von der GroRe
des Unternehmens. Entscheidend ist ein sichtbarer Wetthewerbsvorteil der einzelnen Betriebe in der Pro-
duktion und/oder dem Verkauf. Diesen gilt es zu identifizieren und permanent auszubauen und zu verbessern.
Die Erzielung eines dauerhaften Gewinns ist eine Notwendigkeit fiir jeden Betrieb — zur Bildung von
finanziellen Reserven aber auch zur Weiterentwicklung des Betriebes in immer schwierigeren Zeiten.
Entscheidend ist aber hierfiir, die fiir den Betrieb richtige Strategie zu definieren, unter Beriicksichtigung der
wesentlichen Erfolgsfaktoren und diese konsequent umzusetzen. Im Rahmen dieses Intensivseminars
werden die entscheidenden Erfolgsfaktoren mit Hilfe des ,magischen Fiinfecks” praxisnah erlautert und
anhand von ausfiihrlichen Unterlagen und Checklisten zur Umsetzung in der Praxis dokumentiert.

Beide Seminare sind einzeln und unabhdngig voneinander buchbar, wobei das Optimum
der Besuch beider Seminartage/Bausteine ist.

Baustein A - Die wichtigsten Faktoren zur Erzielung von
dauerhaftem Erfolg in den Betrieben sowie die erforderlichen
Schritte zur Umsetzung

M Seminarinhalt » Finanzierung und Controlling: Welche

e Status quo in der Backwarenbranche Maglichkeiten der Finanzierung gibt es - was
ist hierflir zu tun? Wie konnen Abweichungen
identifiziert und sichtbar gemacht werden?
die Verlustzone? (Umsatzveranderungen, Kostensteigerungen,
Diebstahl, Schwund etc.)

» Kundenbedarf: Was erwartet der Kunde

von einer Backerei? Wie konnen diese Wiinsche

e Positive Zukunft Backwarenbranche
e Warum geraten Unternehmen iiberhaupt in

e Gewinne in der Zukunft sichern - aber wie?

e Vorstellung eines praxiserprobten und
zukunftsorientierten Gewinnmodells

e Erlduterung der MaBnahmen zur Erreichung optimal erfiillt werden?

von nachhaltigem Gewinn anhand erfolgreicher » Prozessoptimierung: Wie kdnnen interne

Praxisbeispiele: Prozesse verbessert werden?

» Strategieentwicklung: Erarbeitung eines » Fiihrung und Kommunikation: Mitarbeiter

Werkzeugs zur direkten Umsetzung in der Praxis gewinnen, binden und motivieren
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Baustein B — Prozessanalyse und Verbesserung der Ablaufe
in den Betrieben und damit Erzielung von mehr Erfolg

B Seminarinhalt
e Welche Erfolgsfaktoren liegen vor?
e Wo befinden sich die groRten Engpassfaktoren

e Welche Malinahmen sind zu ergreifen?

e Abbildung der Prozesse anhand einer ,Schnell-
analyse fiir die Praxis” sowie Erarbeitung eines

in der Praxis? Handlungsleitfadens fiir Mehr-Umsatz auf beste-

e Wie konnen Prozesse dauerhaft optimiert werden? hender Flache in Backereien und Konditoreien

B Termine

BACKFORUM Hannover:
18.11.2013 (Baustein A)
19.11.2013 (Baustein B)
jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr

B Zielgruppe

Inhaber/-innen, Geschaftsfiihrer/-innen und
Fiihrungskrafte aus dem Bereich Verwaltung/
Rechnungswesen in Backereien und Konditoreien

B Anmeldung

Tagungspauschale inkl. Teilnahmezertifikat
und Bewirtung wahrend der Seminare
jeweils: 290,- € zzgl. der gesetzlichen MwSt.
pro Baustein.

h l\ l\""t .
Bei Buchung beider Bausteine: 490,- € Semi ferent Seminarleiteri
. . eminarreferent: eminarleiterin:
zzgl. der gesetzlichen MwSt. (inkl. Abend- Oliver Vogt Susanne Steinfort-Klass

veranstaltung)

e Teilnehmeranzahl: mind. 8 Personen

e Anmeldeschluss ist 4 Wochen vor dem

jeweiligen Termin

e Stornierung bis 2 Wochen vor Termin, danach
fallen 50 % der Tagungspauschale an

Name, Vorname des Teilnehmers:

Herr Vogt ist Diplom-Kaufmann
und geschaftsfiihrender Gesell-
schafter der Gehrke Econ Gruppe.
Als Unternehmensberater und
Experte fiir die Backbranche be-
gleitet er Unternehmen erfolgreich
im Rahmen ganzheitlicher Unter-
nehmensanalysen, Aufbau und
Implementierung von Planungs-
rechnungen, externes Controlling
und Erarbeitung/Implementierung
von strategischen Zielen.

Frau Steinfort-Klass ist Leiterin
Corporate Marketing Communica-
tions der Martin Braun-Gruppe.

Die Diplom Kauffrau verfiigt tiber
langjdhrige Erfahrungen im Pro-
dukt- und Projektmanagement der
Nahrungsmittelbranche und ist
seit 2006 bei Martin Braun zustdn-
dig fiir die Kommunikationspolitik.
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Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Dauerhafter Erfolg der Betriebe durch Konzentration und Spezialisierung

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Position im Unternehmen:

Rechnungsanschrift / Firma:

Fiir Thre Anmeldung

faxen Sie bitte diese

Seite oder das beiliegende

StraRe / Nr.:
rafte / Nr Anmeldeformular an:
PLZ / Ort: 0511/ 41 07-389
E-Mail:
oder schicken Sie eine Mail:
Tel. & Fax: backforum@martinbraun.de
Unterschrift:

MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover: | |18.11.2013 (nur A) | | 19.11.2013 (nur B)
| ]18./19.11.2013 (A und B)
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Kompaktlehrgang:
Managementpraxis fiir Unternehmer und
Fithrungskrafte aus der Nahrungsmittelbranche

In diesem Kompaktlehrgang erhalten Sie alle wesentlichen Grundlagen zu den Themen der
Unternehmensfiihrung und zu den Inhalten der praxisorientierten Betriebswirtschaft. Die Themen
werden auf die Praxis bezogen und den Teilnehmern kompakt und verstandlich vermittelt.
Betriebswirtschaftliche Begriffe werden erldutert und geklart und es wird ein umfassendes
Verstdndnis fiir den Betrieb hergestellt.

Sie erarbeiten ein Fundament, das Ihnen in der Praxis die erforderliche Sicherheit und
Kompetenz fiir betriebswirtschaftliche Fragestellungen gibt.

Zum Abschluss dieses Kompaktlehrganges wird nach dem erfolgreichen Bestehen eines Tests
ein IHK-Zertifikat vergeben.

Dieser Kompaktlehrgang besteht aus den folgenden 6 thematischen Bausteinen:

M 1. Unternehmens- M 2. Marketing
strategle Lernen Sie, Marketing als ganzheitlichen
Strategien sichern den Betrieben die Prozess zu verstehen und zielgerichtet im
Mdglichkeit zur langfristigen Wettbe- Betrieb einzusetzen. Hierzu werden praxis-
werbsfahigkeit. Die Teilnehmer lernen die relevante Vorgehensweisen erldutert und
verschiedenen Arten und die wichtigsten anhand eines Marketingpapiers konzipiert
Instrumente der Strategiefiihrung kennen. und umgesetzt.

Dariiber hinaus erarbeiten die Teilnehmer

ein individuelles Strategiedokument fiir

den Einsatz in der Praxis. Hierzu werden H 3. Rechnungswesen und
Checklisten erarbeitet und vorgestellt mit Kostenrechnung

dem Ziel, Ergebnisse zu sichern und praxis- Die Teilnehmer erhalten einen Uberblick

gerecht im Betrieb einzusetzen. tiber die Zusammenhéange des Rechnungs-

wesens fiir eine zukunftsorientierte
Unternehmensfiihrung. Mit dem Wissen sind
Sie in der Lage, Unternehmenskosten zu
analysieren und Entscheidungen zu treffen.

Zertifikat
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B 4. Bilanzierung und Bilanzanalyse M Termine

BACKFORUM Hannover:
13.-15.05.2013 (Baustein 1-3)
24.-26.06.2013 (Baustein 4-6)
jeweils von 9.00 bis ca. 16.00 Uhr
Inklusive eines abschlieRenden Tests

Es werden den Teilnehmern der Aufbau und die
Inhalte einer Bilanz sowie der GuV-Rechnung
praxisnah vermittelt. Dariiber hinaus werden
Gestaltungsmoglichkeiten aufgezeigt, um ergeb-
niswirksame Bilanzpolitik betreiben zu konnen,
und um mit ausgewahlten Finanzkennzahlen
einen Jahresabschluss zu analysieren.

B Anmeldung

Seminargebiihren inkl. IHK-Zertifikat
und Bewirtung wahrend der Seminartage:

B 5. Planung und Controlling -
1.800,-€ zzgl. der gesetzlichen MwSt.

Unternehmensplane dienen dazu, den Betrieb

langfristig sowie im Tagesgeschaft erfolgreich zu * Teilnehmeranzahl: mind. 10 Personen,

fiithren. Die Teilnehmer erfahren, welche Inhalte max. 20 Personen

e Anmeldeschluss ist 6 Wochen vor dem

der Gesamtplan enthalten sollte und wie einzelne
ersten Termin (Baustein 1-3)

Teilplane aufgebaut sind. Das Controlling ist die
e Stornierung bis 4 Wochen vor Termin, danach
fallen 50 % der Seminargebiihren an

wesentliche Funktion zur Uberpriifung und Ent-
wicklung des Betriebs, zur Steigerung der Rentabi-
litat oder um die Liquiditat dauerhaft zu sichern.
Die wichtigsten Kennzahlen werden erlautert und
in Praxisbeispielen anschaulich verdeutlicht.

M 6. Finanzierung

L q
N . A\ {
Die Teilnehmer erhalten Kenntnisse zu den we-
sentlichen Einflussfaktoren aus Bankensicht zur Seminarreferent: Seminarleiterin:
Oliver Vogt Susann Altmann-Hoppe

Beurteilung von Betrieben (Rating Basel II) sowie
Herr Vogt ist Diplom-Kaufmann
und geschéftsfiihrender Gesell-
schafter der Gehrke Econ Gruppe.
Als Unternehmensberater und
Experte fiir die Backbranche be-
gleitet er Unternehmen erfolgreich
im Rahmen ganzheitlicher Unter-
nehmensanalysen, Aufbau und
Implementierung von Planungs-
rechnungen, externes Controlling
und Erarbeitung/Implementierung
von strategischen Zielen.

Frau Altmann-Hoppe ist Marketing-
fachkauffrau mit langjahriger Erfah-
rung im Produktmanagement. Seit
1983 ist sie im Unternehmen Martin
Braun, seit 2006 im Seminarmanage-
ment des BACKFORUMs tatig.

zu Arten und Instrumenten der Finanzierung. Ziel
ist es, die Zusammenhange der Finanzierungs-
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arten bewerten zu konnen und dariiber hinaus
neue Finanzierungsarten fiir die unterschiedlichen
Anforderungen in der Praxis auszuwdhlen bzw. zu

beriicksichtigen.

Verbindliche ANMELDUNG zum Seminar:
Kompaktlehrgang Management IHK

(Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen!)

Name, Vorname des Teilnehmers:

Position im Unternehmen:

Fiir Thre Anmeldung

Rechnungsanschrift / Firma:

Strale / Nr.:

PLZ / Ort:

E-Mail:

Tel. & Fax:

Unterschrift:

Termin bitte ankreuzen: BACKFORUM Hannover:

[

13.-15.05.2013 (Baustein 1-3) und
24.-26.06.2013 (Baustein 4-6)

faxen Sie bitte diese
Seite oder das beiliegende
Anmeldeformular an:

0511/ 41 07-389

oder schicken Sie eine Mail:
backforum@martinbraun.de

MARTIN BRAUN - GRUPPE

BACKFORUM
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Organisation Hannover

Susann Altmann-Hoppe
Seminarmanagement BACKFORUM

Dieter Thiemann
Leiter der Martin Braun-
Anwendungsberatung

Tel.: 05 11 / 41 07 -380
E-Mail: d.thiemann@martinbraun.de

Tel.: 05 11 / 41 07 -523
E-Mail: backforum@martinbraun.de

BACKFORUM in Hannover
Martin Braun-Gruppe - BACKFORUM - Tillystr. 21 - 30459 Hannover

Ausfiihrliche Anreisebeschreibungen finden Sie unter www.martinbraungruppe.de

Ubernachtung in Hannover

Fiir Sie haben wir zwei Hotels als Empfehlung ausgewdhlt und bei beiden Hotels
besondere Konditionen fiir Sie verhandelt.
Bitte reservieren Sie unter dem Stichwort ,MARTIN BRAUN”.

B Gehobene Mittelklasse: Leine Hotel {%ﬁ

Das familidr gefiihrte Leine Hotel in Pattensen liegt in l@ndlicher Umgebung und siidlich von
Hannover, nur knapp 15 Minuten von Martin Braun entfernt. Dieses 4 Sterne Hotel verfiigt iiber
80 sehr gepflegte Zimmer in personlichem Ambiente und bietet modernen Komfort, wie z.B.
LCD-TV und WLAN im Zimmer. AulRerdem gibt es ein gemiitliches Restaurant mit mediterranen und
deutschen Kostlichkeiten. Weiterhin stehen Gratis-Parkplatze direkt am Haus sowie ein moderner
Wellness-Bereich zu Ihrer Verfiigung. Preise: EZ ab 59,-Euro, DZ ab 75,-Euro inkl. eines reich-
haltigen Friihstiicks.

Leine Hotel Pattensen: Schoneberger Str. 43, 30982 Pattensen, Tel.: 051 01 /918 0
E-Mail: info@leinehotel.de, www.leinehotel.de

3

*

*.

C

R
m Gehobene Mittelklasse: Loccumer Hof LOCCUMER HOF

Im Hotel Loccumer Hof Hannover erwarten Sie 97 Zimmer, ausgestattet mit Bad, TV, Telefon, Fon und
Minibar, ein Restaurant, eine gemiitliche Hotelbar sowie verschiedene Veranstaltungsrdaume. Das
Hotel liegt in unmittelbarer Nahe zum Hauptbahnhof. Preise: EZ (Business) ab 69,- Euro inkl.
Friihstiick, DZ (Business) ab 79,- Euro inkl. Friihstiick, DZ (Deluxe) 99,- EUR inkl. Friihstiick.

Hotel Loccumer Hof: Kurt-Schumacher-StraRe 14/16, 30159 Hannover, Tel.: 05 11 / 12 64 0
E-Mail: info@loccumerhof.de, www.loccumerhof.de

Leine Hotel_ Loccumer Hof
Seite 56
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Organisation Fiirth

Jasmin Piontek
Seminarmanagement BACKSTUDIO
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Tel.: 09 11 / 670 44-316
i E-Mail: backstudio@butterback.de

BACKSTUDIO in Fiirth

Wolf ButterBack KG - BACKSTUDIO - Magazinstr. 77 - 90763 Fiirth

Ausfiihrliche Anreisebeschreibungen finden Sie unter www.butterback.de/kontakt

Ubernachtung in Fiirth

Fiir Sie haben wir zwei Hotels als Empfehlung ausgewdhlt:

m Standardklasse: Landgasthof ,,Hofener Garten” Hofegergarten

Der Landgasthof Hofener Garten ist ein kleines, familiar gefiihrtes Hotel mit Wohlfiihlatmosphare.
Das sehr gute Restaurant / Steakhaus mit einem der schonsten Garten in der Umgebung ladt zum
GenieRen ein. Ihnen stehen insgesamt 15 Gastezimmer zur Verfiigung. Die Inhaber haben bereits
liber die Halfte der Zimmer liebevoll als individuell gestaltete Themenzimmer renoviert. Diese stehen
Ihnen ab 75 Euro fiir ein DZ oder ab 65 Euro fiir ein EZ, inkl. Friihstiick zur Verfligung. Der Preis fiir
eine Ubernachtung im Standard-DZ beginnt bei 67 Euro und bei 57 Euro fiir ein Standard-EZ, inkl.
Friihstiick. Alle Zimmer sind mit Dusche, WC, Telefon, TV und kostenlosem WLAN ausgestattet.

Landgasthof ,,Hofener Garten”: Hofener StraRe 184, 90431 Niirnberg, Tel.: 09 11 / 32 45 30,
E-Mail: info@hoefener-garten.de, www.hoefener-garten.de

m Standardklasse: Appart Hotel Tassilo Appart Holel Tamils

Das Hotel befindet sich in der Niirnberger Weststadt und liegt genau zwischen den Stadtzentren von
Niirnberg und Fiirth. Beide Altstddte erreichen Sie in nur 5 Minuten mit der U-Bahn. Die 80 groRen,
modernen Zimmer verfiigen iiber Bad mit Badewanne, einen Schreibtisch, TV, Telefon, Minibar und
WLAN. Es stehen Ihnen eine Sauna und ein Fitnessraum kostenlos zur Verfiigung. Preise: EZ ab
49,- Euro inkl. Friihstiick, DZ ab 69,- Euro inkl. Friihstiick (auRerhalb von Messe- und Eventzeiten).

Appart Hotel Tassilo Betriebs GmbH: Tassilostr. 21, 90429 Niirnberg, Tel.: 09 11 / 32 666,
E-Mail: info@tassilo-hotel.de, www.tassilo-hotel.de

Landgasthof ,,H6fene Garten” Appart Hotel Tassilo
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Allgemeine Informationen zu den Seminaren

Anmeldeverfahren
Die Anmeldung zu den Seminaren kann mit dem beiliegenden Coupon per Fax bis 4 Wochen vor Seminarbe-
ginn erfolgen. Alle Anmeldungen (fiir alle Standorte) werden im BACKFORUM Hannover organisiert.

Bestatigung
Nach Ihrer Anmeldung erhalten Sie eine schriftliche Bestdtigung, damit ist Ihre Teilnahme am Seminar
verbindlich. Konnen Sie nicht teilnehmen, ist es jedoch mdglich, eine/-n Ersatzteilnehmer/-in zu benennen.

Zahlungsbedingungen
Die Gebiihren fiir die Seminare werden mit Erhalt der Rechnung féllig und sind ohne Abzug zahlbar bis zu
dem in der Rechnung festgesetzten Datum.

Teilnehmerzahl

Um die Effektivitat der Seminare zu gewahrleisten, ist die Teilnehmerzahl begrenzt. Anmeldungen werden
in der Reihenfolge des Eingangs beriicksichtigt. Fiir Gruppen ab 15 Personen stellen wir Ihnen gerne Ihr indivi-
duelles Seminarprogramm zusammen.

Hotelreservierung
Bitte {ibernehmen Sie die Hotelreservierung selbst. Zwei Hoteltipps pro Standort finden Sie in dieser Broschiire.

Ausfall von Seminaren
Wir behalten uns vor, bei nicht kostendeckender Anmeldezahl die Seminare rechtzeitig abzusagen.
Bereits gezahlte Gebiihren werden dann selbstversténdlich erstattet.

Stornierung
Jedes Seminar ist schriftl. stornierbar (Fristen entnehmen Sie bitte den Seminarbeschreibungen). Bitte haben Sie
aufgrund der Planungssicherheit Verstandnis, dass nach Fristablauf die Halfte der Tagungspauschale fallig wird.

Dozentenwechsel

Ein Wechsel in der Person des jeweiligen Dozenten ist jederzeit moglich. Mit dem Dozentenwechsel ist
eine negative Beeintrachtigung des Seminars ausgeschlossen. Der Dozentenwechsel berechtigt weder
zum Riicktritt vom Vertrag noch zur Minderung der Tagungspauschale.

Datenschutz
Ihre personlichen Daten werden nur zum Zwecke der Seminarverwaltung verwendet und nicht an Dritte
weitergegeben.

Tagungspauschale
Die Tagungspauschalen beinhalten ein Zertifikat sowie Pausensnacks, Erfrischungsgetranke und ein Mittagessen.

Ihre direkte Verlinkung zum

Weiterbildungsprogramm 2013




Terminiibersicht 2013

Termin

30.01.2013
13.02.2013
20.02.2013
27.02.2013
19.03.2013
20.03.2013
21.03.2013
16.04.2013
24.04.2013

13./14.05.2013

13.-15.05.2013
15.05.2013
27./28.05.2013
18./19.06.2013
24.-26.06.2013
25.06.2013
26.06.2013
27.06.2013
01.08.2013
22.08.2013
03.09.2013
04.09.2013
05.09.2013
09.09.2013
10./11.09.2013
10.09.2013
25.00.2013
26.09.2013
01.10.2013
01.10.2013
22.10.2013
24.10.2013
28./29.10.2013
29./30.10.2013
04.11.2013
05.11.2013
12.11.2013
13.11.2013
14.11.2013
18./19.11.2013
20./21.11.2013
25./26.11.2013

Seminar

Feine Konditorei - Sahnegebacke

Feine Konditorei - Cremegebdcke

Feine Konditorei - Sahnegebacke

Mehr als nur Amerikaner dosieren!

Fiir Einsteiger: Speiseeis, selbst hergestellt

Energie - Reiz- und Kostenthema unserer Tage

Verkaufserfolge sind machbar und umsatzsteigernd!

,Food to go”

Umluft oder Etage? Welches Backverfahren ist fiir Ihre Kunden das Richtige?
Erfolgsfaktor Fiihrung - Gestalter statt Verwalter (Baustein A)
IHK-Kompaktlehrgang: Managementpraxis (Baustein 1-3)

Ein Abwieger, der wirklich abwiegt - fiir alle Teige, fiir Brot und Brotchen
Erfolgsfaktor Fiihrung - Gestalter statt Verwalter (Baustein B)
Fiihrerschein Backtechnologie

IHK-Kompaktlehrgang: Managementpraxis (Baustein 4-6)

Mit Kaffeegenuss zum Umsatzplus!

Verkaufserfolge sind machbar und umsatzsteigernd!

Von allem das Wichtigste!

Dauergebdcke sind Dauerrenner

Stollen-Vielfalt

Produkthandling und moderne Backofentechnik beim Ladenbacken
»Food to go”

Verkaufserfolge sind machbar und umsatzsteigernd!
Lebensmittelrecht - kompakt und leicht verstandlich

Fiihrerschein Backtechnologie

Feine Konditorei — Sahnegebdcke

Mehr als nur Amerikaner dosieren!

Erfolg durch neue siiRe Gebdckideen

Feine Konditorei - Cremegebacke

Flir Einsteiger: Speiseeis, selbst hergestellt

Mit Kaffeegenuss zum Umsatzplus!

Sensorische Produktpriifung bringt Erfolg und Sicherheit!
Erfolgsfaktor Fiihrung - Gestalter statt Verwalter (Baustein A)
Fiihrerschein Backtechnologie

Anders. Besser. Wirksamer. Mehr verkaufen durch die richtige Werbung!
Lebensmittelhygiene - ein Muss in Backereien und Konditoreien
Verkaufserfolge sind machbar und umsatzsteigernd!

Von allem das Wichtigste!

Ein Abwieger, der wirklich abwiegt - fiir alle Teige, fiir Brot und Brétchen
Dauerhafter Erfolg der Betriebe (Baustein A und Baustein B)
Fiihrerschein Backtechnologie

Erfolgsfaktor Filhrung - Gestalter statt Verwalter (Baustein B)

ort
Hannover
Hannover
Hannover
Hannover
Hannover
Hannover
Fiirth
Hannover
Hannover
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Hannover
Hannover
Hannover
Hannover
Hannover
Hannover
Flirth
Hannover
Bremerhaven
Hannover
Hannover
Hannover
Hannover
Hannover
Hannover
Hannover
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Bremerhaven
Hannover
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Hannover
Hannover
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Hannover
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