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Detmolder Backmanager — 08. Januar bis 02. Februar 2024

Detmolder Backmanager - 1. Woche

Montag, 08. Januar 2024

09% Uhr Einfuhrung und BegriiBung

Ernahrung und Rohstoffe

10% - 119 Uhr Ernahrungsphysiologische Bedeutung von Getreide und
Getreideerzeugnissen

119 - 13% Uhr Methoden zur Beurteilung von Mahlerzeugnissen (Analytik + Rheologie)

13% - 13% Uhr Mittagspause
13% - 15% Uhr Praktikum: Qualitatsuntersuchungen bei Getreide (Analytik)

Dienstag, 09. Januar 2024
Laboranalytik

08%° - 10% Uhr Praktikum: Methoden zur Beurteilung von Mahlerzeugnissen
(Teigrheologie)
Sensorik
10% - 119 Uhr Einfihrung in die Sensorik und Priifschemen )
11% - 125 Uhr Prifung und Beurteilung Feiner Backwaren - praktische Ubungen

1215 — 12% Uhr Mittagspause )
1245 — 14% Uhr Brotprufung und -beurteilung - praktische Ubungen

Rohstoffe und Rezepturen
149 — 15% Uhr Grundlagen der Weizen- und Roggenbackfahigkeit
15% — 16% Uhr Theorie moderner Sauerteigfihrungen

Mittwoch, 10. Januar 2024

Herstellung von Brot und Kleingebéacken

08% - 09% Uhr Rezepturgestaltung bei roggenhaltigen Brot- und Kleingebéacken
09% - 10% Uhr Pause

10% - 11% Uhr Besonderheiten beim Kneten, Garen und Backen

1190 - 129 Uhr Rezepturgestaltung bei weizenhaltigen Brot- und Kleingebacken
129 - 1230 Uhr Besonderheiten beim Kneten, Garen und Backen

1230 - 13% Uhr Mittagspause

Getreide- und Mahlerzeugnisse

13% - 14 Uhr Herstellung von Getreide- und Mahlerzeugnissen

1445 - 15% Uhr Pause

15% - 17% Uhr Industrielle Mihlentechnologie

Donnerstag, 11. Januar 2024
Getreide- und Mahlerzeugnisse

08% - 09 Uhr Beurteilung von Getreide- und Mahlerzeugnissen
09% - 09*® Uhr Pause

Rohstoffe und Rezepturen
09 — 10 Uhr  Leitsatze der Spezialbrotherstellung
10 - 11 Uhr  Rezepturbestandteile (Backzutaten/Backmittel)
114 - 12 Uhr  Mittagspause



Detmolder Backmanager — 08. Januar bis 02. Februar 2024

Betriebswirtschaft

1230 - 13%° Uhr
1330 - 1430 Uhr

14% - 14% Uhr
14% - 15% Uhr
15% - 16% Uhr
16 - 17% Uhr

Einfihrung in die Betriebswirtschaftslehre, Grundbegriffe

Das Unternehmen aus finanzieller Sicht, Unternehmensteuerung und
Grundbegriffe des Rechnungswesens (mit Ubung)

Pause

Kostenrechnung: Grundlagen und Uberblick
Kostenarten-/Kostenstellen-/Kostentragerrechnung

Ausblick und Vorbereitung Planspiel

Freitag, 12. Januar 2024

Rohstoffe und Rezepturen

08% - 09*°Uhr
09% - 114 Uhr

Grundlagen und technologische Erkenntnisse zu Vorstufen
Praktikum: Vorteige

Detmolder Backmanager - 2. Woche

Montag, 15. Januar 2024

Betriebswirtschaft

08% - 12% Uhr

1200 - 1230 Uhr
1230 - 13%°Uhr

Teilprifung |
149 - 14% Uhr

Zusammenhang zwischen guterwirtschaftlichen und finanzwirtschaftlichen
Prozessen (Kostenrechnung/Kalkulation, Jahresabschluss)
(Kleingruppeniubung/Planspiel)

Mittagspause

Vertiefung Kostenrechnung

Prufungsfragen der ersten Woche

Dienstag, 16. Januar 2024
Betriebsbesichtigung

08% — 123 Uhr
1230 — 13 Uhr

Arbeitssicherheit

13*° - 15% Uhr
15 - 17% Uhr

Besichtigung eines Lebensmittelbetriebes
Mittagspause

Grundlagen und Organisation des Arbeitsschutzes
Unfall- und Gesundheitsgefahren, Schwerpunkt Backerasthma

Mittwoch, 17. Januar 2024

Verpacken
08% - 09% Uhr

Acrylamid

09% - 10% Uhr
10% - 10% Uhr

Hefen

10%° - 12 Uhr
1215 - 13 Uhr
Sauerteige
13% - 14% Uhr
1430 - 16% Uhr

Verpackungen — Anforderungen, MOSH/MOAH

Acrylamid und mdgliche Minimierungsstrategien in Backwaren
Pause

Hefen
Mittagspause

Sauerteigherstellung und Sauerteigfihrungen in der Praxis
Praktikum: Sauerteige



Detmolder Backmanager — 08. Januar bis 02. Februar 2024

Donnerstag, 18. Januar 2024

Personalfuhrung

08 - 093° Uhr
0920 - 09° Uhr
0945 .

- 11% Uhr
119 - 11% Uhr
115 - 12% Uhr
129 - 1245 Uhr
1245 - 16%° Uhr
16%° Uhr

Teil 1: Gedanken Uber und Definition erfolgreicher Fiihrung
Pause

Teil 2: Die Fuhrungskraft

Teil 3: Die Mitarbeiter

Pause

Gruppenarbeit: 6 Thesen zum Thema Fuhrung

Mittagspause

Bearbeitung der 6 Thesen zum Thema FUhrung von Menschen
Siegerehrung der Gruppenarbeit

Freitag, 19. Januar 2024

Personalfuhrung

08% - 09%° Uhr

09%° - 09*° Uhr
09% - 11*> Uhr
11% - 113° Uhr
1130 - 124 Uhr
124 - 13% Uhr

Das Fuhren von Generationen: Von Babyboomern bis zur Generation Z
Die 4 Lebensphasen eines Menschen
Der Einfluss der au3eren Umstande auf erfolgreiche Fiihrung
Die 5 pragenden Generationen in einem Unternehmen
Die Aufgaben der Fuhrungskraft im Generationenmodell

e Das Fazit erfolgreicher Fiihrung
Pause
Die 5 Grundsétze erfolgreicher Flhrung in der Praxis Teil 1
Pause
Die 5 Grundsatze erfolgreicher Fuhrung in der Praxis Teil 2
Zusammenfassung des Themas Personalfiihrung, Feedbackrunde und
Ende des Seminartages

Detmolder Backmanager - 3. Woche

Montag, 22. Januar 2024

Teilprafung Il
09%5 - 10% Uhr

Lebensmittelrecht

10*° - 129 Uhr
12% - 124 Uhr
1245 - 13% Uhr
134 - 14% Uhr
14% - 144 Uhr

144 - 15% Uhr
15% - 16%° Uhr

Prifungsfragen der zweiten Woche

Grundlagen des Backwarenrechtes

Mittagspause

Zusatzstoffe (Rechtsvorschriften und Rezepturgestaltung)
Pause

Kennzeichnungsrecht, Eichrecht, Fertigpackungsrecht,
Preisangaben-VO

Rechtliche Aspekte bei der Werbung

Neue Entwicklungen aus dem Lebensmittelrecht

Dienstag, 23. Januar 2024

Kaltetechnologie

08°% - 09% Uhr Einfihrung in die Kéltetechnologie fiir Backbetriebe

(Grundlagen der Warmelehre, physikalische Gréf3en und Einheiten,
Mollier-Diagramm, Desorption-Absorption an Beispielen, etc.)

Pause

Garsteuerung (Garverzdgerung, Garunterbrechung, etc):

Ein Weg zu Premiumqualitat

Mehlqualitatsdaten / Reaktivitat von Mehlen: Bedeutung fur das Kneten, das

Kuhlen und/oder Gefrieren von Teigen

09% - 09*° Uhr
09% - 11% Uhr

119 - 1230 Uhr
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1230 - 13" Uhr
13%5 - 15% Uhr

15% - 155 Uhr
15% - 16°° Uhr

Beispiel: Neuartiger, vollkontinuierlicher Teigbereitungs- und
Verarbeitungsprozess fir industrielle Backbetriebe

Mittagspause

Gefrieren von Teig und Geback, Verfahren der Kéltetechnologie (u.a.
Aerosole in der Backerei), Vernetzte Wertschopfungen fir Backbetriebe an
Beispielen (u.a. Energieeinsparung, Qualitatsoptimierung, Beherrschung
von Hygiene)

Pause

Kalteanlagen: konventionelle Anlagen der Kéaltetechnik, Kaltemittel,
cryogene Kalteanlagen, anderes, u.a. Bestimmung des Kaltebedarfs auch
im Vergleich

Mittwoch, 24. Januar 2024

Leguminosen/Urgetreide

08% — 10%° Uhr
10%° — 11 Uhr
114 — 1230 Uhr

Arbeitsrecht
1230 - 1415 Uhr
1415 - 15% Uhr
15% - 15 Uhr

Backen mit ,alten” Sorten und Urgetreiden
Leguminosen — Mdglichkeiten und Einsatz in Backwaren
Mittagspause

Grundlagen des Arbeitsrechts

Arbeitsrecht — Fallstudien
Pause

Herstellung von Brot und Kleingebacken

15%° - 1715 Uhr

Praktikum: Einfluss verschiedener backaktiver Substanzen auf die Teig-
und Gebéackeigenschaften (inkl. Teiglinge)

Donnerstag, 25. Januar 2024

Marketing

08% - 093%° Uhr
09% - 09* Uhr
09 - 12% Uhr
1290 - 1245 Uhr
124 - 14 Uhr
145 - 1430 Uhr
1430 - 16% Uhr

Marketingdefinition, Managementprozess, Marktsegmentierung
Pause

Marketingziele, strategische Grundlagen

Mittagspause

Marketinginstrumente: Preis- und Produktpolitik

Pause

Marketinginstrumente: Kommunikations- und Distributionspolitik

Freitag, 26. Januar 2024

Qualitdtsmanagement

08% - 09%° Uhr

09%° - 10% Uhr
10% - 119 Uhr
1190 - 129 Uhr
1290 - 124 Uhr

Qualitatsmanagement im Backbetrieb: Einfuhrung und
Begriffsbestimmungen, Anforderungen des International Food
Standards — IFS

Pause

Gruppenarbeit: Erarbeitung wichtiger QM-Dokumente
Interne Audits und Ablauf der Zertifizierung

Mittagspause

Umwelt- und Energiemanagement

1245 - 143 Uhr

Anforderungen der Normenreihe 1ISO 14001:205 und ISO 50001 -
Nachhaltigkeitssysteme
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Detmolder Backmanager - 4. Woche
Montag, 29. Januar 2024

Teilpriafung Il
09 - 10% Uhr

Prufungsfragen der dritten Woche

Wertschopfungskette

10*° - 12%> Uhr
121° - 12 Uhr

Feine Backwaren

124 — 13* Uhr
13% — 14 Uhr
149 — 15% yYhr
15% — 15%° Uhr
15° — 16% Uhr
16%° — 17 Uhr

Wertschopfungskette Getreide
Mittagspause

Feinteige mit und ohne Hefe

Pause

Blatterteige

Pause

Massen, Uberziige und Glasuren

Backfehler Erkennen & Beheben
(Ursachenforschung und Losungen aus der Praxis)

Dienstag, 30. Januar 2024
Glutenfreie Backwaren

08% - 1230 Uhr

1230 - 13% Uhr

Teil |
- Grinde fir eine glutenfreie Erndhrung
- Funktion von Gluten
Teil 1l
- Glutenfreie Hauptrohstoffgruppen und deren Auswirkungen auf die
Backwarenqualitat:
o Starke (nativ)
Mehl
Hydrokolloid
Fett/Ol
Zucker
(Spezialmehl)

O O O O O

Teil
- Sauerteig in glutenfreien Backwaren
o Herstellung, Einsatz und Fihrungsweisen von glutenfreien
Sauerteigen
o Einfluss verschiedener glutenfreier Mehle auf die
Sauerteigeigenschaften
o Einfluss von Sauerteig auf die Gebackqualitat
= Fermentation als Schlussel fur mehr Aroma
Mittagspause

Funktionelle Rohstoffe von Backmitteln

13% - 1330 Uhr
13%0 - 143 Uhr
1430 - 16%° Uhr

Allgemeines Uber Backmittel und deren Inhaltsstoffe
Emulgatoren und Hydrokolloide. Wozu werden diese eingesetzt?
Backenzyme und deren Wirkungsweise

Mittwoch, 31. Januar 2024

Fette
08% - 10% Uhr
10% - 10* Uhr

Spezialmargarine und Fette
Pause
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Logistik

10% - 13%° Uhr Verstandnis von Material- und Warenbewegungen

13% - 145 Uhr Mittagspause

14%5 - 16% Uhr Handhabung und Optimierung von Material- und Warenbewegungen

Donnerstag, 01. Februar 2024

Backereitechnologie

08% - 10% Uhr Standardbackversuche

10% - 10*® Uhr Pause

105 - 114 Uhr Fordern von Fluiden: Pumpen, Geblase, Verdichter/Kompressoren
114 - 12 Uhr Mittagspause

121 - 13* Uhr Moderne Knetsysteme in der Industrie

134 - 16% Uhr Ofentechnik

Freitag, 02. Februar 2024

Béackereitechnologie

08% - 09%° Uhr Backerkalte leicht gemacht - Praxisbeispiele aus GroRbackereien
09°%° - 10% Uhr Lagern und Fordern von Schuttgitern
10%° - 10% Uhr Pause

Teilprifung IV
10% — 113 Uhr Abschlussprifung der vierten Woche

1130 Uhr Ende des Lehrgangs
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Hotelreservierung

Auf Wunsch wird fur die Lehrgangszeit ein Hotel bzw. eine Pension vermittelt. Bitte benutzen Sie
bei Bedarf die beiliegende Hotelreservierung.

Teilnahmebedingungen

Die Teilnehmerzahl wird auf maximal 15 Personen begrenzt. Die Mindestbeteiligung liegt bei
10 Teilnehmern. Die Teilnehmergebiihr betragt 4.500,00 € pro Person.

In der Seminargebtihr sind der BegrifRungsabend, die Besichtigung, die Tagungsunterlagen, ein
Mittagsimbiss und Pausengetrénke enthalten.

Mitglieder der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e. V. erhalten einen Rabatt von 20%. Bei
mehreren Anmeldungen aus demselben Unternehmen reduziert sich die Teilnehmergebuihr fir
die weiteren angemeldeten Teilnehmer um weitere 10 %. Bei Ruicktritt eines Teilnehmers bis zu
zwei Wochen vor Lehrgangsbeginn wird eine Bearbeitungsgebihr von 200,00 € erhoben. Bei
spaterer Stornierung der Anmeldung wird die gesamte Teilnehmergeblhr berechnet. Die
Entsendung eines Vertreters ist méglich. Der Veranstalter behalt sich Anderungen im Programm
vor, die die Lehrgangsinhalte nicht beeintrachtigen.

Eine Anmeldung bis spatestens 01. Dezember 2023 ist erforderlich. Nach bestandener Priifung
erhalten die Teilnehmer ein Zertifikat zum Detmolder Backmanager.

Referenten

Bekannte Referenten aus Forschungseinrichtungen und Praxis gewahrleisten eine umfassende
Ausbildung der Teilnehmer: Sven Raszat (CSM Deutschland GmbH), Heike Geringer (Ireks
GmbH), Dr. Bertrand Matthaus, Dipl.-Ing. Glnter Unbehend (beide MRI), Prof. Dr. Friedrich
Longin (Universitdt Hohenheim), Markus Heinze (Harry-Brot GmbH), Prof. Dr. Elke Kottmann,
Prof. Dr. Ingo Kracht, Prof. Dr. Joerg Stender (alle TH-OWL), Prof. Dr. Klaus L&sche (Northern
Food Tec GmbH), RA Alexander Meyer-Kretschmer, RA Armin Juncker (beide Verband
Deutscher GroRbackereien e.V.), Gabriele Monsees (BG Nahrungsmittel), Hermann Spéth
(MIWE GmbH), Heinrich Steffens (Mestemacher GmbH), Dipl.-lng. J6rg Wagner (Kaak
Deutschland BV), Andreas Burlager (DIOSNA Dierks & Sohne GmbH), Michael Haag
(Saalemuhle Alsleben GmbH), Dr. Philipp Fesel (Uniferm GmbH & Co. KG), Bernd
Mestekemper, Hubertus Siebdrat (Vandemoortele N.V.), Frank Schuhmann (FEA® enzyme
application e.K.), Markus Disterberg, Jamie Brown, Cathleen Wedel (alle Ernst Bocker GmbH
& Co. KG), Thomas Lepold (C+l Consult), Michael Hicking (BACKIDEE. Counselling), Franz
Pfleger (AGF e.V.), Norbert Huintjes, Melanie Ruhrlander, Dr. Namjiljav Elbegzaya, Christoph
Kerl (alle DIGeFa GmbH), Karlheinz Grothe

Datenschutz

Der/die Teilnehmer/in erklart sich bei Anmeldung mit der Speicherung seiner/ihrer
personenbezogenen Daten fur Zwecke der Seminar- bzw. Lehrgangs- und Prufungsabwicklung
einverstanden.

Der Veranstalter wird moglicherweise Fotos von der Veranstaltung veroffentlichen, bitte weisen
Sie die Fotografen im Einzelfall darauf hin, wenn Sie damit nicht einverstanden sind.

Anmeldung online:

https://www.agfdt.de/termin/fortbildungsseminar-zum-detmolder-backmanager-370.html



DIGeFaIGmbH

Detmolder Institut fir Getreide- und Fettanalytik

Wir sorgen dafur, dass
Getreide in aller Munde bleibt!

Qualitatsuntersuchungen fur die Getreidewirtschaft
Getreide- und Mehlanalytik

(( DAKKS Backversuche ®
g:ll:rtég?t?erungsstelle

DeFl-tacesdL-d0 @GetreidezentrumDetmold

Weitere Informationen unter www.digefa.de




