SEMINARPROGRAMM
fur berufliche Weiterbildung




DAUMEN HOCH FUR__EINE BLUHENDE ZUKUNFT
UNSERES SCHONEN HANDWERKS!

Seit Beginn dieses Jahres haben wir mit dem Zusammenschluss der beiden Backerinnungsverbande
Rheinland und Westfalen-Lippe zum Backerinnungsverband WEST die Weichen fir eine erfolgreiche
Verbandsarbeit in der Zukunft gestellt.

Unser Handwerk befindet sich nach wie vor im Strukturwandel, der gefiihlt von Jahr zu Jahr schnel-
ler verlauft. Um hier dauerhaft Stand zu halten, ist eine qualitativ hochwertige Ausbildung sowie

standige Fort- und Weiterbildung fiir unsere Branche einer der wichtigsten Erfolgsfaktoren.

Aber warum ist Bildung auch fir jeden einzelnen so wichtig?

¢ Bildung macht stark und glticklich Bildung rettet die Welt

¢ Bildung schafft Job-Perspektiven Bildung ermoglicht ein hoheres Einkommen

¢ Bildung starkt das Selbstbewusstsein e Bildung macht Spal}, wenn sie richtig gemacht wird
¢ Bildung halt gesund e Bildung macht kreativ

Probieren Sie uns aus! Machen Sie uns zu Ihrem Bildungspartner!

Wir freuen uns, Sie und |hre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter an unseren Seminar-Standorten in
Olpe, Bochum und Bonn zu treffen.

Es gruRRen Sie herzlichst =
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Michael Bartilla Jorg von Polheim Jirgen Hinkelmann Henning Funke
Geschaftsfiihrer Landesinnungsmeister Landesinnungsmeister Geschaftsfiihrer



Seminare und Weiterbildung
im Backerinnungsverband WEST

Hier eine Ubersicht der Seminare, die wir lhnen im 2. Halbjahr 2024 anbieten. Die genauen Seminar-
beschreibungen finden Sie auf den Folgeseiten:

THEMA TERMIN ORT SEITE
Marketing

Social Media - Inhalt ist alles 01.10.2024 Bochum 5
Handlettering 01.10.2024 Olpe 6
Die Handykamera als Alternative 01.10.2024 Olpe Z
Personal

ADA Reloaded 01.10.2024 Olpe 9
Souveran im Mitarbeitergesprach 10.10.2024 Bonn 10
Mitarbeiter/innen finden & binden 04.11.2024 Bonn 1
Produktion

Neue vegane Backwaren 20.08.2024 Olpe 13
Stollen-Seminar 21.-22.08.2024 Olpe 14
Feingebéack aus aller Welt 21.-22.08.2024 Olpe 15
Schokolade und Pralinen 02.09.2024 Olpe 16
Snack-Seminar 29.10.2024 Olpe 17
Recht

Arbeitsrecht fir Unternehmer:innen und Fihrungskréafte 01.07.2024 Bonn 19
Tatort Kasse - das Diebstahlseminar 28.08.2024 Bochum 20
Verkauf

Mehr Umsatz im Verkauf 07.10.2024 Bochum 22

Alle Seminare bieten wir auch verkiirzt und/oder individualisiert fiir lhren Betrieb als
Inhouse-Seminar an. Bitte sprechen Sie uns an!

OLPE BOCHUM BONN

Erste Deutsche Backerfachschule Haus des Backerhandwerks IKK Classic (Standort Bonn)
Zur Backerschule 5 BergstraBe 79/81 Otto-Hahn-Str. 201
57462 Olpe / Biggesee 44791 Bochum 53117 Bonn


https://www.google.de/maps/place/Akademie+Deutsches+B%C3%A4ckerhandwerk+NRW/@51.0350751,7.8460947,17z/data=!3m2!4b1!5s0x47beac676a064495:0x689a6d3a627d8baa!4m6!3m5!1s0x47beac676a24fa47:0xa91e252af309c286!8m2!3d51.0350718!4d7.8486696!16s%2Fg%2F1th48jbg?entry=ttu
https://www.google.de/maps/place/B%C3%A4ckerinnungs-Verband+Westfalen-Lippe/@51.4896136,7.219385,16.71z/data=!4m6!3m5!1s0x4170347123b4c98d:0x2b56f21e2eb99822!8m2!3d51.4896192!4d7.221172!16s%2Fg%2F1tf7r6q4?entry=ttu
https://www.google.de/maps/place/IKK+classic/@50.7543941,7.0536275,17z/data=!3m2!4b1!5s0x47bee1d584b9b849:0x5e105c5dd5fe712e!4m6!3m5!1s0x47bee1d59b6dfa47:0x2ac96e4509dca2b4!8m2!3d50.7543907!4d7.0562024!16s%2Fg%2F1tk66tv5?entry=ttu

THEMA

Social Media - Inhalt ist alles
Handlettering
Die Handykamera als Alternative

TERMIN
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0)2) SEITE
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Olpe 7




BOCHUM Buchungs-ID:
DIENSTAG 01.10.2024 | 9-16 UHR SOCMO004

SOClAl_ MED|A - |NHALT |ST ALLES INFOS & ONLINE-BUCHUNG

SO STEIGERN SIE IHRE CONVERSION RATE

Egal, um welchen Social-Media-Kanal es sich handelt — das
Ziel ist immer das Gleiche: mit interessantem Inhalt zu tber-
zeugen. Denn Content soll informieren, beraten und unter-
halten. Besonders guter Inhalt und Geschichten jenseits rei-
ner Werbebotschaften werden geteilt und erzielen héhere

ZIELGRUPPE

Social-Media-User, die effizienter planen
und professioneller auftreten wollen.

Reichweiten und steigern so die Conversion Rate. Es geht GEBUHR
also darum, attraktiven Content fiir Ihre User zu entwickeln, 195,00 €
ansprechend aufzubereiten und lber digitale und mobile REFERENTIN:

Kanale zu verbreiten.

Uberblick tiber die wichtigsten Social-Media-Plattformen
| Content-Analyse: Welche Arten von Content gibt es? |
Content-Planung und Erstellung | Fotografieren mit dem
Smartphone | Tools zur Bildbearbeitung | Bildrechte, Ur-
heberrechte und Datenschutz | Analyse lhres aktuellen
Content-Marketingauftritts | lhre Backerei in den sozialen
Medien

Susanne Kosche



https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/social-media-inhalt-ist-alles-4/

OLPE Buchungs-ID:
DIENSTAG 01.10.2024 VERKOO04

H AN D LE'l_l'E Rl N G INFOS & ONLINE-BUCHUNG

WERBEBOTSCHAFTEN MIT
HANDLETTERING TRANSPORTIEREN
In unserem Seminar lernen Sie, wie Sie |hre Backerei-Ange-

bote mit Handlettering eindrucksvoll in Szene setzen kon-
nen.

ZIELGRUPPE
Was Sie im Seminar erwartet: Alle Kreativen
e Kreative Gestaltung: Verwandeln Sie Werbebotschaften -
in Hingucker. ngg?)g?R
¢ Flexible Tafeln: Individuell nach lhren Ideen gestaltet. ’
e Kostenglinstig: Effektive Alternative zum Plakatdruck. REFERENT.

e Einzigartige Tischaufsteller: Kreativ und ansprechend.

Vorteile fiir Ihre Backerei:

e Mehr Aufmerksamkeit: Handgemachte Botschaften
ziehen Blicke an.

e Motivierte Mitarbeiter: Fordern Sie Kreativitat im Team.

¢ Individuelle Angebote: Heben Sie sich von der Konkur-

renz ab.
Melden Sie sich jetzt an und entdecken Sie die Kunst des ""*_"5 _
Handletterings fiir lhre Backerei! Lassen Sie lhre Kreativitat Sven Miiller

strahlen.



https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/handlettering-2/

OLPE Buchungs-ID:
MONTAG 21.10.2024 | 9-17 UHR SOCMO002

DIE HANDYKAMERA ALS ALTERNATIVE 708 & ONHINE-BUCHURG

KANN MAN MIT DEM HANDY WIRKLICH
GUTE FOTOS MACHEN?

Oftmals ergeben sich die inspirierendsten Bilder im Alltag,
wenn man gerade keine normale Kamera zur Hand hat. Das
Telefon, das man in der Tasche mit sich fuhrt, kann solche
spontanen Augenblicke aufnehmen, wenn es unpraktisch

oder unmaoglich ist, immer die SLR oder eine andere Kamera ZIELGRUPPE

dabei zuz haben. Fotointeressierte und alle die ihre Produkte
gerne ins richtige Licht riicken wollen!

Aber auch in der Produktfotografie kann das Handy manch-

‘ i : GEBUHR
mal die teure Kamera ersetzten, sei es ein zufilliger Schnapp- 339,00 €
schuss aus dem Moment heraus oder eine gute Uberlegre
Bildkompositiron. ,Ein Handy mit Kmera ist ein wertvolles REFERENT:

Tool zum Foitografieren. Nicht immer ist eine hochprfoes-
sionelle Kamera notwendigt, um mit Gberschaubren Zeit-
und Mittelaufwand gute Bilder der eigenen Produktew ma-
chenzu kdénnen.,

Wir geben lhnen eine Eiblick in das Theam ,,Food Fotography”,
also das Fotografieren von Lebensmittel. Im Fokus steht
dabei das eigene Handy und keine komplizierte Technik.
Dazu gehoren Tipps fiir die Verbereitung, technische Kniffs
sowie das Aufzeigen der unterschidlichen Arten der Food
Fotography, die man umsetzen kann. Ingo Hilger



https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/die-handykamera-als-alternative-2/

PERSONAL

THEMA TERMIN ORT SEITE
ADA Reloaded 01.10.2024 Olpe 9
Souveran im Mitarbeitergesprach 10.10.2024 Bonn 10

Mitarbeiter/innen finden & binden 04.11.2024 Bonn 1




'
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OLPE Buchungs-ID:
DIENSTAG 01.10.2024 PERS003

ADA Re|oaded INFOS & ONLINE-BUCHUNG

UPDATE ZU DEN HERAUSFORDERUNGEN
MIT DER GENERATION Z

Entdecken Sie innovative Ansatze, um die Generation Z in
Ihrem Betrieb erfolgreich zu integrieren und zu motivieren.

Unser Seminar bietet wertvolle Einblicke und praxisnahe ZIEI.“GR[.JPPE . N

. Ausbilder:innen, Produktionsleiter:innen,
Tipps. Filialmanagerer:inen, Verkaufsleiter:inen
Verstehen Sie lhre Zielgruppe: Tipps und Tricks im Umgang (Voraussetzung: Ausbildereignungsschein)
mit der Generation Z. -
Fordern Sie die Unternehmensidentifikation: Stirken Sie GEBUHR
die Bindung zwischen lhrem Unternehmen und jungen Mit- 299,00 €
arbeitern.

REFERENT:

Entlasten Sie sich: Strategien, um |lhre Arbeitslast zu verrin-
gern und die Effizienz zu steigern.

Steigern Sie die Selbststandigkeit lhrer Auszubildenden:
Ansatze zur Forderung selbststandigen Arbeitens.
Moderne Ausbildungsmethoden: Effektive Methoden, die
heute wirklich wirken.

Lernunterstiitzung: Unterstiitzen Sie lhre Auszubildenden
effizient beim Lernen.

Nutzen Sie die Gelegenheit, um lhre jungen Talente best-
moglich zu fordern. Jetzt anmelden und die Zukunft Ihres Christian Bertelsbeck

Unternehmens aktiv gestalten! n


https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/ada-reloaded/

BONN Buchungs-ID:
DONNERSTAG 10.10.2024 | 9-16 UHR PERSO005

INFOS & ONLINE-BUCHUNG

Souveran im
Mitarbeitergesprach

GRUNDLAGEN DER
KOMMUNIKATION & GESPRACHSFUHRUNG

ZIELGRUPPE

Entscheidend im Mitarbeitergesprach ist nicht nur, WAS ich ) o )
Mitarbeiter:innen mit Personalverantwortung

sage, sondern vor allem auch das WIE. Die Art und Weise,
wie wir unser Anliegen vermitteln, entscheidet maRgeblich

dariiber, ob wir unsere Mitarbeiter:innen erreichen, sodass szl??)gI:R
sie kritische Punkte annehmen und verandern kénnen. Sou- ’
veranitat, innere Klarheit und Wertschatzung - das sind die
REFERENTIN:

Erfolgsfaktoren fir ein gelingendes Gesprach, mit denen wir
uns in diesem Workshop beschaftigen.

Seminarinhalte:

e Grundlagen der Kommunikation und Gesprachsfiih-
rung

¢ Wie bereite ich mich auf das Mitarbeitergesprach vor?

e Wie stelle ich die richtigen Fragen?

e Wie driicke ich iiber meine Korpersprache und Stim-
me Souveranitat und Empathie aus?

e Wie sorge ich dafiir, dass vereinbarte Veranderungen
nachhaltig bleiben?

Susanne Cano


https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/souveraen-im-mitarbeitergespraech-4/

BONN
MONTAG 04.11.2024 | 9-16 UHR

MITARBIETER/INNEN
FINDEN & BINDEN

DEM FACHKRAFTEMANGEL
BEGEGNEN

Aktuell ist der Fachkrdftemangel eine der grofRten Heraus-
forderungen im Backerhandwerk. Qualifizierte Mitarbeiter
finden sich nicht an jeder Ecke, und in einer Zeit von rela-
tivem Wohlstand, geringer Arbeitslosigkeit und weniger
Nachwuchs ist es schwer, gutes Personal zu finden. Die (b-
lichen Instrumente der Mitarbeitersuche, wie die normale
Stellenanzeige, sind keine Selbstldufer mehr - neue Wege
mussen beschritten werden. In unserem Seminar méchten
wir lhnen neue Impulse geben, wie Sie Mitarbeiter suchen,
finden und langfristig an Ihr Unternehmen binden kénnen.

Selbstwahrnehmung - Fremdwahrnehmung der Arbeit-
gebermarke | Wie starke ich meine Arbeitgebermarke?|
Beispiele anderer Betriebe | Mitarbeitersuche heute

| Wie geht’s weiter nach der Einstellung?

Buchungs-ID:
PERSO07

INFOS & ONLINE-BUCHUNG

ZIELGRUPPE
Personalverantwortliche und Unternehmer:innen,
denen der demografische Wandel zu schaffen macht

GEBUHR
205,00 €

REFERENTEN:

Henning Funke Susanne Kosche



https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/mitarbeiterinnen-finden-binden-4/

PRODUKTION

THEMA TERMIN ORT SEITE
Neue vegane Backwaren 20.08.2024 Olpe 13
Stollen-Seminar 21.-22.08.2024 Olpe 14
Feingeback aus aller Welt 21.-22.08.2024 Olpe 15
Schokolade und Pralinen 02.09.2024 Olpe 17
Snack-Seminar 29.10.2024 Olpe 18



OLPE Buchungs-ID:
Dienstag 20.08.2024 PRODO0O0O3

INFOS & ONLINE-BUCHUNG

NEUE VEGANE BACKWAREN

GRUNDLAGEN DES VEGANEN BACKENS

INHALT:

Veganes Essen ist beliebt, nicht nur bei denen, die sich
rein pflanzlich erndhren. Auch immer mehr Backereien
erweitern ihr Sortiment. Das gilt vor allem bei den siiRen i i
veganen Backwaren. Ei, Butter und Milch kann man oft- ALLE DIE SICH FUR DIE VEGANE KUCHE INTERESSIEREN
mals einfach und ohne teure Ersatzprodukte austauschen.

ZIELGRUPPE

Fachwissen und Ubung sind aber nétig. GEBUHR
299,00 €
Thomas Backenstos erklart Ihnen, welche Rohstoffe und REFERENT

Techniken gerade angesagt sind und stellt lhnen internatio-
nale Trends vor. Es werden im intensiven Austausch mit der
Seminargruppe kreative, schmackhafte, bunte und authen-
tische vegane Produkte hergestellt.

Vorteile fiir Sie: Grundlagen des veganen Backens, Hefe-
teige, Croissantteige, Plunderteige vegan, verschiedene
vegane Fiillungen, vegane Burger, Waffeln und Snacks,
Kuchen und Tartes, traditionelles Backen ohne tierische
Inhaltsstoffe, die Kunst der Inszenierung und Einsatz von ¥
Eierersatzprodukten. THOMAS BACKENSTOS



https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/neue-vegane-backwaren/

OLPE
Mi 21.08. - Do 22.08.2024

STOLLEN-SEMINAR

DAS KREATIVSEMINAR ZUM
PREMIUM-HANDWERKSSTOLLEN

Entwickeln Sie neue Stollenrezepte und erweitern Sie |hr
Sortiment!

Der Festtagsstollen ist das Premiumprodukt der Vorweih-
nachtszeit und eines der umsatzstarksten Produkte im Fein-
backwarenbereich. Er ist tief verwurzelt in den emotiona-
len Kindheitsmomenten lhrer Kunden und symbolisiert den
Zauber der Weihnachtszeit.

Unser Seminar bietet lhnen die einzigartige Gelegenheit,
Ihr handwerkliches Kénnen zu erweitern und innovative
Stollenvariationen zu kreieren. Ob traditionelle Herstellung,
Verarbeitung von Vollkorn und Urgetreide oder sommerli-
che Varianten mit frischen Friichten und leichten Aromen
— hier lernen Sie alles, um lhr Sortiment mit neuen, hoch-
wertigen Geschmackskompositionen zu bereichern.

Lassen Sie sich inspirieren und heben Sie lhr Backhand-
werk auf die ndachste Stufe! Lassen Sie lhrer Kreativitait
freien Lauf und beeindrucken Sie lhre Kunden mit einzig-
artigen Stollen, die lange in Erinnerung bleiben.

Buchungs-ID:

PRODO002

INFOS & ONLINE-BUCHUNG

ZIELGRUPPE
Stollenliebhaber:innen

GEBUHR
429,00 €

REFERENTEN:

-

'-'..-'-'-
[ - =
Wolfgang Vollmer

Peter Kramer



https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/stollen-seminar-2/

Mi 21.08. - Do 22.08.2024

FEINGEBACK AUS ALLER WELT
ARTISAN-SEMINAR

INHALT:

Deutschland gilt als Weltmeister in Sachen Brot, denn hier
gibt es so viele Sorten, wie nirgendwo sonst.Als offizieller
Beleg kann hier das Brotregister dienen. Doch auch viele
andere Lander haben beliebte Spezialitdten, insbesondere
im Feingebackbereich. Grund genug also in unserem Semi-
nar eine Auswahl An Gebackspezialitaten vorzustellen, die
auch den Geschmack der deutschen Kunden trifft. Dabei
geht es schwerpunktmallig um Gebacke jenseits von welt-
weit bekannten Klassikern, wie Croissants oder

Donuts.

Allzu exotisch wird es aber auch nicht, denn die kulinari-
sche Weltreise fiihrt in erster Linie durch Europa

und Nordamerika. Es ist also gewahrleistet, dass die
meisten Zutaten ohnehin vorhanden sind und die Geba-
cke den Geschmack der meisten Kunden treffen diirften.

Buchungs-ID:
PRODO09

INFOS & ONLINE-BUCHUNG

GEBUHR
1.250,00 €

REFERENTEN.

TEAM OLPE


https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/feingebaecke-aus-aller-welt-artisan-seminar/

OLPE
Montag 02.09.2024 | 9-16 UHR

SCHOKOLADE UND PRALINEN

SCHOKOLADE MACHT GLUCKLICH

»Schokolade macht gliicklich” — lassen Sie lhre Kunden
dieses Vergnligen erleben, indem Sie die Kunst der mo-
dernen Chocolaterie erlernen.

In diesem Seminar lernen Sie:

e Kristallisieren und Temperieren von Kuvertiire: Beherr-
schen Sie die Grundlagen fiir perfekte Schokoladen-
kreationen.

¢ Herstellung von Pralinen: Kreieren Sie vier verschiede-
ne Arten von Pralinen mit vielfdltigen Fillungen.

e Hochglanzende Formpralinen: Erzeugen Sie wunder-
schone bunte Pralinen fiir das Auge und den Gaumen.

e Bruchschokolade: Entdecken Sie den Trend der Bruch-
schokolade und bereichern Sie Ihre Ladentheke mit
diesen einzigartigen Stilicken.

Melden Sie sich jetzt an und erweitern Sie lhr handwerk-
liches Konnen! Nutzen Sie diese Chance, um lhre Fahig-
keiten zu verfeinern und lhre Kunden mit késtlichen
Schokoladenkreationen zu begeistern.

Buchungs-ID:
PRODOO07

INFOS & ONLINE-BUCHUNG

ZIELGRUPPE

Alle die das besondere Stiick Luxus suchen

GEBUHR
339,00 €

REFERENTIN:

Julia Moser



https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/schokolade-und-pralinen/

OLPE
Dienstag 29.10.2024

SNACK-SEMINAR
AM PULS DER ZEIT

Entwickeln Sie innovative Backer-Snacks und begeistern Sie
Ihre Kunden!

Sind Sie bereit, lhre Snack-Auswahl auf das nachste Level
zu heben? Unser Seminar bietet lhnen die perfekte Gele-
genheit, kreative und schmackhafte Backer-Snacks zu ent-
wickeln, die jeden Gaumen erfreuen.

Erlernen Sie die Kunst, vielfaltige Snacks zu kreieren:
Vegane Auflaufe, Pizza und Bowls, Kreative Wraps
Hausmannskost mit modernen Twist, Superfood-Kreatio-
nen und andere herzhafte und stiBe Snacks.

Erfahren Sie, wie Sie Ihre Theke mit einzigartigen, kostli-
chen Snacks fillen kénnen, die Ihre Kunden lieben werden.
Lernen Sie auch, wie Sie SoRen herstellen, lagern und an-
wenden.

Seien Sie dabei und revolutionieren Sie lhre Snack-Aus-
wahl! Begeistern Sie lhre Kunden mit frischen, kreativen
und gesunden Snacks, die lhre handwerkliche Kompetenz
unterstreichen und fiir mehr Abwechslung sorgen.

Buchungs-ID:
PRODO004

INFOS & ONLINE-BUCHUNG

ZIELGRUPPE
Snack-Interessierte die weg wollen
vom taglichen Allerelei.

GEBUHR
299,00 €

REFERENTEN:

el
\ -
!_-.E

Sven Miller

.-.l-_';_;;
4
Wolfgang Vollmer

- &


https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/schokolade-und-pralinen/

THEMA TERMIN ORT SEITE

Arbeitsrecht fur Unternehmer:innen und Fuhrungskrafte 01.07.2024 Bonn 19
Tatort Kasse - das Diebstahlseminar 28.08.2024 Bochum 20



l.l.a

BONN
MONTAG 01.07.2024 | 9-16 UHR

ARBEITSRECHT

FUR UNTERNEHMER/INNEN &
FUHRUNGSKRAFTE

Die rechtlichen Rahmenbedingungen des Arbeitsverhalt-
nisses haben sich in den vergangenen Jahren massiv
verandert. Es ist nahezu unmaoglich geworden, ein Arbeits-
verhaltnis ohne anschlieRende Kiindigungsschutzklage
ordentlich zu beenden. Auch im Verlaufe eines Arbeits-
verhaltnisses haben sich die Herausforderungen erheblich
verandert. Wir mochten Sie in diesem Seminar auf den
aktuellen Stand bringen und den Verlauf eines Arbeitsver-
héltnisses chronologisch abbilden. Auerdem bietet unser
Format die Moglichkeit, verschiedene Einzelfragen, die fir
Sie in lhrer taglichen Arbeit wichtig sind, zu besprechen
und wiederkehrendeFallkonstellationen aufzuarbeiten. Da-
mit mdchten wir Sie in die Situation bringen, ,teure Fehler”
von vornherein zu vermeiden und in lhrem Betrieb Prozes-
se zu etablieren, die Sie dabei unterstiitzen.

Bewerbung|Bewerbungsgesprach|Laufendes Arbeitsver-
haltnis| Mantel- und Entgelttarifvertrag|Beendigung des
Arbeitsverhidltnisses|, Kiindigung der Unkiindbaren”|Kiin-
digungsschutzklage|Giitetermin|Zeugnis|Aktuelle, wichti-
ge Rechtsprechung|Diskussion und Losung von Fallen aus
den Betrieben

Buchungs-ID:
RECHO04

INFOS & ONLINE-BUCHUNG

== 9
1
(=] 3 j
ZIELGRUPPE

Interessierte, die sich mehr Sicherheit im Umgang
mit dem aktuellen Arbeitsrecht wiinschen.

GEBUHR
195,00 €

REFERENT:

Henning Funke



https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/arbeitsrecht-fuer-unternehmerinnen-fuehrungskraefte-4/

natissrilpomiriesad

BOCHUM Buchungs-ID:
MITTWOCH 28.08.2024 | 9-16 UHR RECHO002

INFOS & ONLINE-BUCHUNG

TATORT KASSE
DAS DIEBSTAHLSEMINAR

Vier bis finf Prozent des Umsatzes in Backereien werden ZIELGRUPPE

heute von eigenen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter ent- Unternehmer:innen und leitende Mitarbeiter:innen
wendet. Erfahren Sie von zwei Profis, wie Mitarbeiterdieb-
stahle heute ablaufen, woran Sie sie erkennen, was Sie da-
gegen tun konnen und was Sie rechtlich dagegen tun dirfen.
Rechtsanwalt Henning Funke und Betriebsberater Markus
Theillen sind Experten auf dem Gebiet der Mitarbeiterdieb- REFERENTEN:
stahle in Backereien.

GEBUHR
205,00 €

Allgemeine Diebstahlerkennung und -pravention | Dieb-
stahle durch Kunden | technische und rechtliche Moglich-
keiten der Videoiiberwachung | Uberfiihrungsgesprich
|Aufhebungsvertrag | rechtliche Apsekte | Zuldssigkeit
von Uberwachungsaufnahmen wie Taschenkontrollen u.
a. | Wie bekommen Sie lhren Schaden ersetzt?

Henning Funke Markus Theissen


https://akademie-baeckerhandwerk.nrw/event/tatort-kasse-das-diebstahlseminar-2/

VERKAUF

THEMA TERMIN ORT SEITE

Mehr Umsatz im Verkauf 07.10.2024 Bochum 22
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BOCHUM Buchungs-ID:
MONTAG 07.10.2024 | 9-17 UHR  VERKOO06

MEHR UM SATZ IM VERKAUF INFOS & ONLINE-BUCHUNG

UMSATZE SICHERN -
STAMMKUNDEN GEWINNEN

Ein Lacheln allein genligt heute langst nicht mehr, um die
Kunden personlich anzusprechen. Neben der Korperhal-
tung und Sprache ist es wichtig, eine ,emotionale Ebene”
zu den Kunden zu finden, um so eine Wohlfiihlatmospha-

ZIELGRUPPE
Mitarbeiter:innen im Verkauf

re zu schaffen - denn unser Bewertungssystem im Gehirn szE]?)g?R
fallt unsere Entscheidungen. Dies gilt beim Verkauf genauso >
wie bei der Reklamation. Deshalb ist es wichtig, sich in die
REFERENTIN:

Lage der Kunden zu versetzen, um ideal auf deren Bedarf
eingehen zu kdnnen. Folgende Fragen spielen eine wichtige
Rolle: Warum kaufen Kunden? Kaufen alle Kunden aus den
gleichen Griinden? Was brauchen lhre Kunden, um gerne
wieder zu kommen?

Die Qualitat des Verkaufs entscheidet maRBgeblich lber
den Umsatz. Trainieren Sie mit uns und erhalten Sie prakti-
sche Tipps fiir lhren Alltag im Backwarenverkauf! Bringen
Sie lhren Verkauf zur Hochstform und machen Sie schlum-
mernde Umsitze zu Geld. Andrea Bolliger
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