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 Lehrgang für Mitarbeiter von Filial- und Großbäckerei sowie der Zulieferindustrie (u.a. Müllerei, 

Ingredienz, Maschinenbau) 

 Zusammenhänge im Produktionsprozess von Backwaren verstehen 

 Eröffnet einen spezifischen Blick in die gesamte Prozesskette (u. a. kontinuierliche und 

diskontinuierliche Teigbearbeitung, Teigverarbeitung, Gärsteuerung, Ofentechnologie, 

Abkühlen, Füllungen und Überzüge, Gefrieren, Verpacken) 

 Verständliche Vermittlung der komplexen Vorgänge in der Produktion von frischen und feinen 

Backwaren   

 Gibt Einblick in die fortschreitende Automatisierung der Branche (Industrie 4.0). 

 Sensorische Schulung speziell für die Branche 

 Vermittlung und Anwendung neuester Erkenntnisse der angewandten Forschung 

 Zusammenarbeit mit Praktikern und wissenschaftlichen Experten 

 Teilnehmer werden zu Multiplikatoren für Prozesssicherheit und sensorische Prüfmethoden in 

ihrem Unternehmen 

 Flexibles Lernen durch E-Learning und Webinare (Mitarbeiter ist weiterhin im Betrieb einsetzbar) 

 Abschluss mit IHK-Zertifikat 
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