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lhre Ansprechpartnerin
Flr Fragen zu unseren Angeboten wenden Sie sich gerne an:

Judit Joachim
Netzwerkmanagement &
Qualifizierungsmanagement

Mobil: +49 (0) 151 112 283 27

Anmeldungen zu unseren Qualifizierungsangeboten unter:
https://www.foodacademy-mv.de/anmeldung

Mail: judit.joachim@foodacademy-mv.de

Alle Qualifizierungen bieten wir [hnen auch als Inhouse-Veranstaltun-

gen an. Wir unterbreiten lhnen gerne ein individuelles Angebot.

Sie mochten eine andere Herausforderung in Ihrem Unternehmen

angehen? Gerne vermitteln wir Ihnen den passenden Trainer.




Eine Initiative

der

FOOD®
ACADEMY

Ausgangssituation

Der Mangel an technischen Fachkrdften hat erhebliche Auswirkungen auf
die in MV anséassigen Unternehmen der Erndhrungswirtschaft. Unbesetzte
Planstellen im Bereich Technik fihren schon jetzt zu einer starken Belastung
der beschaftigten Techniker (m/w/d). Ein Weg dieser Herausforderung zu be-
gegnen, ist die zielgerichtete Weiterqualifizierung von Produktionsmitarbei-
tenden. Einfache Umbauten und Ristvorgange kdnnen so kiinftig von ihnen
Ubernommen werden. In der Praxis teilweise schon gelebt, fihrt dies oft zu
ReibungenanderSchnittstelle Produktion—Technik. Ein Grund daftrist die be-
mangelte Qualifizierung der Produktionsmitarbeitenden. Diese Licke schliel3t
die Qualifizierung zum ,Technischen Anlagenfihrer” (m/w/d), die in Zusam-
menarbeit mit Unternehmen der Erndhrungswirtschaft entwickelt wurde.

Ziele der Weiterbildung

Ziel der Qualifizierung ist es, theoretisches Wissen sowie praktische Fertig-
keiten zu vermitteln, die zu einer Befdhigung der Teilnehmenden in folgen-
den Bereichen fihren:

Zielgruppe und Zugangsvoraussetzung

e Beschaftigte in der Lebensmittelwirtschaft mit

o abgeschlossener Ausbildung ,Maschinen- und Anlagenfihrer (IHK)”
(m/w/i) bzw. ,Fachkraft Lebensmitteltechnik (IHK)“ Praxiserfahrung*
und personlichem Interesse an der Weiterbildung

o alternativ: mind. 3 Jahre Berufserfahrung/ berufliche Tatigkeit in den o.g.

Bereichen

*Der Nachweis Uber die Tatigkeit im jeweiligen Beruf erfolgt in der Regel durch Arbeitszeunis-
se, Arbeitsvertrage, aber auch andere Nachweise.
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e Vorbereiten von RUstprozes-
sen, Rusten und Umristen von
Maschinen und Anlagen

e Ursachen von Storungen fest-
stellen und Treffen von Ent-
scheidungen zur Ursachenbe-
hebung

e Werkzeuge, Maschinen und
Anlagen nach Vorgaben war-
ten

Lehrgangskonzept

Die Qualifizierung ist auf den Erwerb
theoretischen Wissens und prakti-
scher Fertigkeiten fir den nach einer
betrieblichen Einarbeitungsphase so-
fortigen Einsatz im Unternehmen aus-
gerichtet.

Dauer
15 Tage Vollzeit (im Block) sowie
1 Woche betriebliche Vertiefung

Priifung/ Abschluss

e Leistungstest (Theorie und Praxis)

e Betrieblicher Auftrag
(Prafungsteil betriebl. Vertiefung)

e Zertifikat

Termine 2022
25.04.- 20.05.2022
05.09.- 30.09.2022

lhr Ansprechpartner: saz e.V.
Bjorn Radzko

Tel.: 0385 4802 - 61

Mail: radzko@sazev.de

e Austausch von Verschleil3teilen
(im Rahmen der PVI) durchfih-
ren bzw. veranlassen

e Regel- und Prozessketten Uber-
wachen und Anderungen von
Produkteigenschaften steuern

e Teamibergreifende Kommuni-
kation und Teamarbeit

e Abgrenzung der Aufgaben-
bereiche (Was kann ich? Was
darfich?)

lhre Investition
e 2575-€p.P

Betriebl
Vertiefung

Fordermdoglichkeiten
e Forderungen je nach Ein-
gangsvoraussetzung moglich

Wir beraten Sie gerne zu lhren
individuellen Fordermaglich-
keiten!

Eine Kooperation von
(]
MY

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

9 FOOD
eeeeeeeeee SazZsd &

Es gelten die AGB des saz e.V.
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] lingua{p

interactive learning

Deutsch fiir Mitarbeitende in Produktion und Logistik

@ Sprache lernen:

- mit Tablet, Smartphone oder PC

- motivierend und kostengunstig

- schichtkompatibel: 24/7 verfligbar
- individuelle Starttermine

@ Multimediales Sprachtraining mit interaktiven Ubungen (Vokalbeltrai-
ning, Aussprache, Grammatik,
Horverstandnis uvm.)
und vielen Wiederholungsmoglichkeiten

@ Speziell aufbereitet flir Ihre Mitarbeitenden in den Muttersprachen:

Gy

S A 4

@ Umfangreiches Kursangebot mit von Unternehmen entwickelten Vo-
kabeltrainern

- ,Deutsch fiir Lebensmittelproduktion“*
- ,Deutsch fiur Logistik”

@ Messbarer Lernerfolg & individueller Steuerung lhres Lernpensums

@ Sichere Bestimmung des individuellen Sprachniveaus mittels On-
line-Einstufungstest

@ Konzept und Umsetzung auf Basis des Europaischen Referenzrahmens
(GER)

Mit Gber

@ Zertifikatsabschluss/ Abschlusspriifung moglich 950 Fachvokabeln

aus den Bereichen
Produktion, Lebensmittelsi-
cherheit/Hygiene, Technik,
Personal,
Wegbeschreibung, Arbeits-

sicherheit uvm. zur sofortigen
Anwendung in der
Praxis

Jetzt kostenlos testen
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Sprache lernen,
wo und wann Sie wollen.

Paket I: Interaktiv
Selbstgesteuertes
Lernen
,All-you-can-learn”

| 12-monatiger Zu-
gang zu allen Kursen
auf der app- und
browserbasierten
Lernplattform

Paket Ii: Blended
Learning Kombination
Gruppenunterricht (ab

mind. 3 TN)

im virtuell classroom,
20 UE & 45 Minuten
PLUS 6-monati-
ger Zugang zu allen
Kursen auf der app- und
browserbasierten Lern-
plattform

mit attraktiven Konditio-
nen

(Nur Selbstlernen-
Online und mobil)

(Gruppenunterricht
inkl. interaktives
Selbstlernern)

Einstufung \ \
Individuelle Bedarfsanalyse %
Selbstlernen via App & \ \
Web

Detaillierte Lernreports

Personliche Betreuung

Unterricht per Videokon- \
ferenz

Abschlussprifung/ v V

Zertifikat

Laufzeit/ Umfang

12 Monate/ alle
Kurse

6 Monate/ 20 UE*

(Mindest-)Teilnehmer _in-
nenzahl

Preis pro Teilnehmer _in:

1 bis 10 Zugange

180,- € je Zugang

600,-€ je Teilnehmer

(m/w/d)
ab 11 Zugange 170,-€ je Zugang 550,-€ je Teilnehmer
(m/w/d)
ab 50 Zugange Sonderkonditionen | Sonderkonditionen
auf Anfrage auf Anfrage



Industriemeister_in Lebensmittel (IHK) Berufliche Nachqualifizierung Lebensmittel:
Vorbereitung auf die IHK-Abschlussprifung

Zielgruppe - Maschinen- und Anlagenfiihrer (IHK) _,

Mlt.arbeltende in der Erndhrungswirtschaft, die berufsbegleitend den - Fachkraft Lebensmitteltechnik (IHK) »

Meisterabschluss anstreben i

Voraussetzungen Wir erarbeiten ein neues Konzept fiir Sie:

3 bzw. 4,5 Jahre Praxiserfahrung im angestrebten Beruf Deutlich verringerte Prasenzzeiten + online Unterricht und natdrlich wei-

terhin berufsbegleitend

Aufbau & Dauer
Hibau " Mehr Informationen demnéchst auf:

_— Teil B www.foodacademy-mv.de

AEVO- Berufs- und ar- Fachrichtungstber- Handlungsspezifische www.sazev.de

greifender Teil Qualifikation
(400 Std.) (700 Std.)

beitspdadagogische
Qualifikation ( 84 Std.)

Nachster Klassenstart
23.03.2022 - 30.10.2024 (1.100 UE) berufsbegleitend

Dauer

mittwochs: 16.30 - 21.30 Uhr
samstags: 07.00-12.00 Uhr
inkl. IHK-Priifung

lhre Investition

Teile A+B =5.380,- €

optional: AEVO = 445,- €

zzgl. Priifungsgebiihren IHK und Literatur
*Forderung moglich

Veranstalter & Veranstaltungsort
saz - Schweriner Aus- und Weiterbildungszentrum e.V., Schwerin

lhr Ansprechpartner

saz - Schweriner Aus-und Weiterbildungszentrum

Gerald Hausweiler

Tel.: 0385 | 480250

Mail: hausweiler@sazev.de Es gelten die AGB des saz e V.
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REERQ
_ pEEE.

Lean Management
Widerstande abbauen — Begeisterung entfachen

Seminarziele

e Erkennen der aktuellen Situation innerhalb der eigenen Unternehmung
—Wie tief ist das Lean Management verwurzelt?

e Wie erkenne ich die Ursache fir Widerstande?

e Stellschrauben und Methoden zur Entfachung von Begeisterung fur
Lean Management

e Kriterien zur nachhaltigen Einflihrung von Lean Management

Termin: 18.- 19.04.2022 (Online)
Seminarpreis: 340,00 €
lhr Seminarbegleiter: Markus Fischer

Produktionsglattung
(mit Heijunka zum Line Balancing)

Seminarziele

Taiichi Ohno: ,Wahrend sich schlechtere Produktionen wie Hasen verhal-
ten, namlich sprunghaft, schnell sprintend und wieder abwartend, so ver-
halt sich eine gute Produktion eher wie eine Schildkrote. Sie bewegt sich
langsam, bedachtig und gleichmaRig.” So erreicht die Schildkréte ihr Ziel in
Summe schneller und entspannter als der Hase.

Seminarinhalt (Auszug)

e Instabile Prozesse oder Variabilitdt innerhalb der Produktion erkennen
e ungleichmalige Produktionsdurchlaufe angehen

e welche und von wem bendtigt die Produktion Unterstltzung,

um langfristig eine Produktionsglattung zu erreichen

Termin: 07.- 08.03.2022 (Online)

Seminarpreis: 560,00 €

lhr Seminarbegleiter: Dr. Claus Zopff/ Markus Fischer

Anmeldungen fiir alle REFA-Angebote:
Gabriele Dikow
Tel.: 0381 455 223
Mail: info@refa-mv.de
*Es gelten die AGB des REFA MV e V.
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REERQ
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Online-Seminar: Der neue IFS Food Standard Version 7
Die Neuerungen des Standards sicher anwenden
Dauer: 1 Seminartag a 8 Stunden

Preis: 490 € zzgl. MwsSt.

Online-Seminar: DIN EN 1SO 22000:2018 / FSSC 22000 Version 5 Basisseminar
Sicherheit gewahrleisten durch Normen

Dauer: 2 Seminartage a 8 Stunden

Preis: 690 € zzgl. MwsSt.

Online-Seminar: Food Defense-/Food Fraud-Beauftragter
Verbesserungspotenziale jetzt entdecken und zukiinftig nutzen
Dauer: 2 Seminartage a 8 Stunden

Preis: 690 € zzgl. MwsSt.

Online-Seminar: Grundwissen HACCP
Gefahren erkennen und entgegenwirken
Dauer: 1 Seminartag a 8 Stunden

Preis: 490 € zzgl. MwsSt.

Online-Seminar: HACCP intensiv

Hohe Lebensmittelsicherheit durch rechtzeitige Risikovorbeugung
Dauer: 1 Seminartag a 8 Stunden

Preis: 490 € zzgl. MwsSt.

Online-Seminar: HACCP-Teamleiter
Lebensmittelnormen fir sichere Produkte
Dauer: 4 Seminartage a 8 Stunden

Preis: 1.490 € zzgl. MwSt.

Online-Seminar: HSE-Beauftragter

Gesundheits-, Sicherheits- und Umweltanforderungen effektiv erfillen
Dauer: 4 Seminartage a 8 Stunden

Preis: 1.580 € zzgl. MwSt.

Online-Seminar: IFS-Beauftragter/interner Auditor
Lebensmittelsicherheit durch verldssliche Qualitat
Dauer: 2 Seminartage a 8 Stunden

Preis: 990 € zzgl. MwsSt.

Online-Seminar: Qualitdtsmanager Food
Den Anspriichen an die Lebensmittelsicherheit gerecht werden
Dauer: 5 Seminartage a 8 Stunden

Preis: 1.690 € zzgl. MwSt. 13



FiT - Filhren im Team®

Zielgruppe
Flihrungskrafte, aus Produktion und Technik, in der Lebensmittelindustrie,
die groRere Teams leiten und disziplinarische Fihrungsverantwortung tra-

gen. (FiT auch verfligbar fir Verwaltungsmitarbeitende.)
Aufbau & Dauer*

Modul 1 Modul 4

2 Tage
Prasenz

2 Tage
Prasenz

Das Fuhrungstraining FiT- Fithren im Team® besteht aus insgesamt vier Mo-
dulen*, die, von Erprobungsphasen unterbrochen, aufeinander aufbauen.
Der Nachhaltigkeitstag dient dem Erfahrungsaustausch und dem Praxist-

ransfer. *Die Trainingsbausteine kdnnen nur zusammenhangend gebucht werden.

Modul 1
2 Tage

Prasenz Fiihren in Produktion und Technik (Prasenz)

Gute Flhrung ist DER entscheidende Wettbewerbsvorteil. Nicht nur in Zei-

ten des Fachkrdftemangels. Doch was macht gute Fihrung - gerade auch

mit Blick auf die sich verandernden Anforderungen von Markt und Mitar-

beitenden - aus? Die Zeit sich das zu fragen, haben Fihrungskrafte im Alltag

kaum. Gleichwohl zahlt es sich aus, einen genauen Blick auf die Thematik zu

werfen und den eigenen Fihrungsstil zu reflektieren, zu hinterfragen und

wenn noétig anzupassen. Im Rahmen des ersten Moduls unserer Trainings-

reihe lernen Sie als Fihrungskraft

e die Grundlagen von Fiihrung kennen

e die an Sie gestellten Rollenanforderungen und Aufgaben einer Fih-
rungskraft

e entdecken den Unterschied von Selbst- und Fremdbild und machen ihre
,blinden Flecken” sichtbar

e ihren Fihrungswerkzeugkoffer kennen und nutzen

e den wichtigen Unterschied zwischen Boss oder Leader kennen

e sich dem Umgang mit veranderten Erwartungen souveran zu stellen

e die besondere Bedeutung der Kommunikation im Flihrungsprozess ken-
nen und wertschatzen
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Gesundes Fiihren (Online)

Zahlreiche Studien belegen: Fiihrung hat einen erheblichen Einfluss auf die

Gesundheit von Mitarbeitenden. Ein ,gesunder Flhrungsstil” nimmt so-

wohl die Mitarbeitenden als auch die eigene Person in den Fokus. Denn nur

wer auf sich selbst achtet, kann sich auch gut um andere kiimmern.

Im zweiten Modul unseres Flihrungstrainings lernen Sie als Fihrungskraft

e was es heilt, sich selbst gesund zu flihren

e wie sie als Flihrungskraft lhre Mitarbeitenden dabei unterstiitzen kon-
nen, gesund und leistungsfahig zu bleiben

e |hre Einflussmoglichkeiten auf Krankenquoten kennen

e den Teufelskreis von hohen Krankenquoten, die zu hohen Krankenquo-
ten fiihren zu durchbrechen

e die Grundlagen und Grenzen fir das Fiihren von Krankenriickkehrer-Ge-
sprachen kennen

e Moglichkeiten und Grenzen der Unterstltzung kennen

Konflikte professionell I6sen (Online)

Wenn Menschen zusammenarbeiten, treffen ihre unterschiedlichen Sicht-
weisen, Einstellungen und Interessen aufeinander. Eskalierende Auseinan-
dersetzungen oder schwelende Konflikte werden oft als belastend, zeit- und
energieraubend empfunden, erschweren sie doch die Zusammenarbeit und
storen den Betriebsfrieden erheblich. Kann durch eine effektive Konfliktpra-
vention schon einiges an unnotigen Reibungsverlusten vermieden werden,
kdnnen manche Konflikte auch positives Potenzial enthalten, indem sie dar-
auf hinweisen, dass etwas nicht mehr stimmt und verdandert werden muss?
Im dritten Modul unseres Flihrungstrainings lernen Sie als Fiihrungskraft
e wie Konflikte entstehen
e welche unterschiedlichen Konfliktarten es gibt
e die Bedeutung der Konfliktdynamik kennen: ,Was passiert, wenn nichts
passiert?”
¢ welche MaRnahmen und Strategien der Konfliktbewaltigung es gibt
e wie Sie sich und lhre Mitarbeitenden gut auf ein Konfliktgesprach vor-
bereiten
e wie Sie Konflikte in Teams konstruktiv 16sen kdnnen
e Teamspielregeln als PraventivmaBnahme gegen Konflikte kennen
15



Modul 4
2 Tage
Prasenz

Mitarbeitergesprache erfolgreich fiihren (Prasenz)

Mitarbeitergesprache sind zentrale Fiihrungsmittel. Gut vorbereitet bezeu-

gen sie Respekt gegeniliber dem Mitarbeitenden, schaffen Vertrauen und

leisten einen wichtigen Beitrag zur Mitarbeiterbindung.

Dartber hinaus tragen Mitarbeitergesprache, Giber den Austausch von Infor-

mationen hinaus dazu bei, die Mitarbeitenden fur die Unternehmensziele zu

gewinnen und deren Performance zu sichern bzw. sogar zu erhéhen. Dennoch

—geradefiir Fihrungskrafte, diestarkin operative Prozesse eingebundensind,

stellen Mitarbeitergesprache nicht nur zeitlich oft eine Herausforderung dar.

Im Rahmen des 2tédgigen Intensiv-Trainings lernen Sie als Flihrungskraft

e die verschiedenen Arten von Mitarbeitergesprachen kennen

e welchen Nutzen regelmaRige Mitarbeitergesprache haben

e ein Mitarbeitergesprach gut vorzubereiten

e wie man Mitarbeitergesprache mit Hilfe von Feedback und Fragetech-
niken fuhrt

e konstruktiv Kritik anzubringen bzw. entgegenzunehmen sowie mit
schwierigen Gesprachssituationen, Partnern bzw. Themen souveran
und zielorientiert umzugehen

Der Nachhaltigkeitstag dient der Reflektion des Gerlernten, dem Erfah-
rungsaustausch der Teilnehmden untereinander und dem nachhaltigen Pra-
xistransfer.

Inhalte:

e kurze Reflexion der geschulten Inhalte (Module 1 bis 4)

e personlicher Entwicklungsplan

e Strategische Projektarbeit zu Fallbeispielen + Ergebnisprasentation

e Rollenspiele, praktische Ubungen

*Blended-Learning Workshop (online):

insgesamt ca. 4 h/ Trainingstag Input sowie Mix aus Prasenzlernen, Live Online

Lernen, Gruppenarbeit/ Break-Out-Sessions und eigenverantwortlichem Selbst-
lernen mit Nutzung von Lernplattform ( auch zum Nachlesen tber das Training

hinaus)
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Termine 1. Halbjahr | Veranstaltungsort

Modul 1: 19.04. - 20.04.2022 | MehlWelten Wittenburg
Modul 2: 31.05. - 01.06.2022 | Online (MS-Teams)
Modul 3: 13.06. - 14.06.2022 | Online (MS-Teams)
Modul 4: 27.06. - 28.06.2022 | MehlWelten Wittenburg
Nachhaltigkeitstag: 25.08.2022 | Online (MS-Teams)

Termine 2. Halbjahr | Veranstaltungsort
Modul 1: 29.08.- 30.08.2022 | Prasenz N.N.
Modul 2: 26.09.- 27.09.2022 | Online

Modul 3: 07.11.- 08.11.2022 | Online
Modul 4: 28.11.- 29.11.2022 | Prasenz N.N.
Nachhaltigkeitstag: 13.12.2022 | Online N.N.

Zeit
09.00- 17.00 Uhr

lhre Investition
je Modul: 805,- € p.P. zzgl. MwSt.

670,- € p.P.* zzgl. MwSt.

(Modul 1 + 4:inkl. Pausenversorgung u. Mittagsimbiss)
Nachhaltigkeitstag:

420,- € p.P. zzgl. MwSt.

350,- € p.P.* zzgl. MwsSt.

17



FiT - Fiihren im Team (KOMPAKT)®

Zielgruppe

e Mitarbeitende aus dem Bereich Produktion und Technik, die neben ihrer
Tatigkeit fachliche Flhrungsverantwortung fiir ein kleines Team tragen

e z.B. Vorarbeiter oder Linienflihrer, deren Aufgaben das Anlernen, die
Arbeitsorganisation vor Ort und/ oder die Qualitdtssicherung sind

e Mitarbeitende ohne disziplinarische Fihrungsverantwortung

Aufbau & Dauer*

1. Trainingstag (Prasenz) 2. Trainingstag (Prasenz)

Ziele

Im Rahmen unseres Trainings FiT (KOMPAKT)® erlernen Fiihrungskréften,
ohne disziplinarische Filhrungsverantwortung die Filhrungsgrundlagen. Sie
dienen als ,Richtungsgeber” flir das tagliche Flihrungsverhalten. Das Trai-
ning bertlicksichtigt die besondere Situation der fachlichen Fiihrung und die
damit verbundene besondere Rolle im Team. Neben Fiihrungstechniken
und der damit verbundenen Kommunikation stehen Selbstreflexion und
Inhalte

e Grundlagen der fachlichen Fiihrung

e Rolle der fachlichen Fiihrungskraft/ Rollenklarheit

e Selbst- und Menschenkenntnis

e Fihrungsinstrumente in der fachlichen Fiihrung

e Fihrungin kleinen Teams

e Konstruktiver Umgang mit Konflikten

e Gesprachsfihrung in der Praxis

Termine 1. Halbjahr | Veranstaltungsort | Zeit
18.-19.05.2022 (Pasenz) | Gut Schwechow | 09.00 - 17.00 Uhr

Reminder: 02.06.2022 (Pasenz) | Gut Schwechow | 09.00 - 17.00 Uhr

Termine 2. Halbjahr | Veranstaltungsort | Zeit
04.-05.10.2022 | Prasenz N.N. | 09.00 - 17.00 Uhr
Reminder: 03.11.2022 | Prasenz N.N.| 09.00 - 17.00 Uhr
lhre Investition
1.080,- € p.P. zzgl. MwSt.
900,- € p.P. zzgl. MwSt. fir Mitglieder Food Academy u. food active

. (inkl. Pausenversorgung und Mittagsimbiss an Prasenztagen)
1

Endlich die passenden Mitarbeitenden finden

Zielgruppe
Unternehmer_innen, Geschaftsfiihrer_innen, People Management
Inhalte
So erhalten Sie mehr passgenaue Bewerbungen:
e Sichtbarkeit Ihrer Angebote lGberpriifen und verbessern
e Optimale Stellenanzeigen fir einen Arbeitgeberwechsel gestalten
e Tipps fir einen anziehenden Karrierebereich auf lhrer Webseite
e Jobbdrsen und Social Media clever nutzen
¢ Die eigene Online-Reputation kennen und beeinflussen
Wie Sie Aktiv-Suchende und passive Interessenten erreichen
Die Rolle von Fiihrung, Fachbereich und HR im Rekrutierungsprozess

Nutzen
e Sje erhalten einen Uberblick Giber aktuelle Tendenzen in der Personal-
suche

e Die Standardmethoden im Recruiting kommen auf den Prifstand

e Sie erfahren, warum manche MaRnahmen nicht greifen

e Sie lernen welche Vorbereitung Ihre Mitarbeitersuche erfordert

e Sie erhalten einen Uberblick iiber erfolgversprechende Methoden

e |hre bisherige Vorgehensweise kdnnen Sie umgehend neu ausrichten
e Sie erkennen Kostenfallen und sparen sich unnétige Ausgaben

¢ Neue Impulse und kreative Methoden ergdnzen lhr Repertoire

Format
Live-Online-Seminar

Termin
15.06.2022

Dauer
2 x 90 Minuten (10.00 - 11.30 Uhr | 15.00 - 16.30 Uhr)

lhre Investition

235,- € p.P. zzgl. MwsSt.
195,- € p.P. zzgl. MwsSt. fur Mitglieder Food Academy u. food active
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Stellenanzeige reloaded
- Genau die richtigen Kandidaten erreichen

Zielgruppe

Unternehmer_innen, Geschéftsfiihrer_innen, People Management

Inhalte

Voraussetzungen schaffen fir

e Zielgruppenanalyse und -ansprache

e Moglichkeiten um Mikroinfluencer einzubinden

e Den ,Perfect Match” vorbereiten

e Unterschiedliche Kommunikationskanale erfordern differenzierte
Ansprache

Stellenanzeige reloaded

e psychologisch fundiertes Texten

e emotionale Aufladung und Sicherheit vermitteln

e anders und Uberzeugender als der Wettbewerb

Nutzen

e Sie erhalten einen Eindruck, wie sie emotionale Ansprache gestalten
e Die Standard-Stellenanzeige kommt auf den Prifstand

e Sie erfahren, was Sie unbedingt Gber lhre Zielgruppen wissen missen
e Es wird deutlich welche Vorbereitung fiir Anzeigen erforderlich ist

e Die Relevanz psychologisch fundierter Texte erschlieRt sich

e Sie erhalten einen Uberblick iiber den erfolgversprechende Mediamix
e |hre bisherige Vorgehensweise kdnnen Sie umgehend neu ausrichten
¢ Neue Impulse und kreative Methoden ergdnzen lhr Repertoire

Format
Live-Online-Seminar

Termin
20.04.2022

Dauer
2 x 90 Minuten (10.00 - 11.30 Uhr | 15.00 - 16.30 Uhr)

lhre Investition
235,- € p.P. zzgl. MwsSt.
195,- € p.P. zzgl. MwsSt. fur Mitglieder Food Academy u. food active
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Sie stehen vor einer anderen Herausforderung?

Schildern Sie uns lhr Anliegen.

Wir konzipieren fiir Sie

o passgenaue Workshops
o individuelle Trainings
o Coachings (Einzel- oder Gruppencoaching)
o Mediation (z.B. zur Bearbeitung von akuten Konfliktsituatio-
nen und Herausforderungen)
o Moderation von Veranstaltungen
o Impulsreferate  fur FUhrungskrafte und firmeninterne

Veranstaltungen

Wir beraten Sie
in Fragen der Organisations-, Personal-, Team- und Flihrungskrafteentwick-
lung mit Blick auf lhre individuellen Rahmenbedingungen.

Wir begleiten Sie

e beider Analyse und Entwicklung Ihrer Unternehmenskultur

e bei Verdanderungsprozessen,

e qualitativen Mitarbeiterbefragungen,

e partizipativer Leitbildentwicklung (u.a. Erarbeitung von Flihrungsgrund-
satzen)

e uvm.
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Kompetenzen fiir Ausbildungsverantwortliche und
Auszubildende
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Azubi-Welcome-Day

Zielgruppe
Auszubildende in der Erndhrungswirtschaft (1.Lehrjahr)

Ziele

Der Ubergang von Schule in das Unternehmen ist fiir Azubis erfahrungsge-
mal schwierig. Deshalb ist gerade in den ersten 3 Monate der Ausbildung
eine sehr enge Begleitung der Jugendlichen durch die Ausbildungsverant-
wortlichen extrem wichtig. Einen besonderen Start in die Ausbildung mit
wertvollen Impulsen fir beide Seiten — Azubis und Unternehmen — ermog-
licht der Azubi-Welcome-Day.

Dauer

Mogliche Inhalte

e Gemeinsames Kennenlernen

e Impuls: Meine Ausbildung

e Das Leitbild des Unternehmens und deren Definition

e Wie flllen wir Azubis das Leitbild mit Leben

e Erwartungshaltung flr eine langfristige Zusammenarbeit an das Unter-
nehmen

e Feedback- und Teamkulturen

Empfehlung:

Wir empfehlen die Einbindung der/ des Ausbildungsverantwortlichen in
die Veranstaltung. Zur genauen Ausgestaltung ihres individuellen Welco-
me-Days beraten wir Sie gerne.

Termine
auf Anfrage - unmittelbar nach Ausbildungsstart
(Inhouse)

Veranstaltungsort
Inhouse

lhre Investition
Inhouse-Preise auf Anfrage
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Y- Y481

Aus- & Weiterbildungszentrum

Ausbildungs- und priifungsvorbereitende Angebote

Kursangebot Fachkraft fiir Lebensmitteltechnik

ab dem 1. Ausbildungsjahr

e LFM1- Fachmathematik

e LVHV - Verpackungsmaterialien und Herstellungsverfahren

e LLLULV - Lebensmittel untersuchen, lagern, vorbehandeln

ab dem 2. Ausbildungsjahr

e LPVZT - Priifungsvorbereitung schriftliche Zwischenpriifung

e LFM2 - Fachmathematik

ab dem 3. Ausbildungsjahr

e LPLKV - Produktionsanlagen, Lebensmittelqualitdt, Verpackungspro-

zess, Konservierung, Getranke herstellen
o LWISO — Wirtschafts- und Sozialkunde

e LPVAT - Priifungsvorbereitung schriftliche Abschlusspriifung

Uberfachliches Kursangebot:

e LGS - Gabelstapler

lhr Ansprech- und Vertragspartner:

saz - Schweriner Aus- und Weiterbildungszentrum e.V.

Herr Detlef Paleit

Tel.: 03 85-48 02 60
Fax.: 03 85-48 02 15
E-Mail: paleit@sazev.de

*Es gelten die AGB des saz e.V.

Fir individuelle Angebote und Beratung
zu Fordermoglichkeiten kontaktieren Sie

uns gerne.

25



HAK

HANDELSAKADEMIENORD

Ada-Crashkurs

Lehrgang fiir Ausbilder-Eignung IHK (berufsbegleitend)

Zielgruppe
Mitarbeitende aus der Ernahrungswirtschaft, die zukinftig Aus- und Weiter-
bildende anleiten

Dauer Kosten Tipps fiir die Finanzierung:
. . 3 Aufstiegs-BAf6G
490 € Prasenz | 460 €online . gigungspramie
5 Tage pro Teilnehmer (mw/d) e Bildungsscheck fir Unterneh-
zzgl. IHK-Prifungsgebihr men

zzgl. Fachliteratur
Ziele
Die Ausbilder-Eignungsprifung ist bundesweit die einzig anerkannte und
einheitliche Qualifikation zum Nachweis berufs- und arbeitspadagogischer
Kenntnisse. Sie ist seit dem 01. August 2009 fir Ausbildungsbetriebe ver-
pflichtend.Der Kurs bereitet die Teilnehmenden intensiv auf die Ausbil-
der-Eignungsprifung laut Ausbilder-Eignungsverordnung (AEVO) vor der
IHK vor. Nach Abschluss des Lehrgangs verfiigen die Teilnehmenden Uber
die grundlegende Qualifikation zum selbstandigen Planen, Durchfiihren und
Kontrollieren der Berufsausbildung.
Neben der Vermittlung der fachlichen Kenntnisse werden die Teilnehmen-
den individuell auf die praktische Prifungsprasentation vorbereitet. Sie er-
halten Unterstitzung bei der Themenfindung und werden von der Erstellung
der Prufungsprasentation bis hin zum Live-Test der Priifungssituation- auch
Uber die Kurswoche hinaus- gezielt begleitet.

Inhalte

Seminare zu den Handlungsfeldern

e Aushildungsvoraussetzungen prifen und Ausbildung planen

e Aushildung vorbereiten und bei der Einstellung von Auszubildenden mit-
wirken

e Ausbildung durchfihren

e Ausbhildung abschlielRen

Nachweis der Eignung:
1. Schriftliche Prufung (Fallbezogene Aufgaben / 3 Stunden)
2. Praktische Prifung (Prasentation und Fachgesprach/ max. 30 Minuten)

*Es gelten die AGB der HAK Nord GmbH.
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Termine und Veranstaltungsorte

Schwerin* Rostock*
Start bis Start bis
14.02.2022 18.02.2022 17.01.2022 21.01.2022
04.04.2022 08.04.2022 21.02.2022 25.05.2022
13.06.2022 17.06.2022 25.04.2022 29.04.2022
24.10.2022 28.10.2022 20.06.2022 24.06.2022
21.11.2022 25.11.2022 22.08.2022 26.08.2022

Neubrandenburg* 26.09.2022 30.09.2022
Start bis 17.10.2022 21.10.2022
21.03.2022 25.03.2022 28.11.2022 02.12.2022
15.08.2022 19.08.2022
10.10.2022 14.10.2022 Hamburg*

Stralsund* >tart bis
Start bis 17.01.2022 21.01.2022
24.01.2022 28.01.2022 28.03.2022 01.04.2022
07.03.2022 11.03.2022 09.05.2022 13.05.2022
09.05.2022 13.05.2022 19.09.2022 23.09.2022
19.09.2022 23.09.2022 24.10.2022 28.10.2022
07.11.2022 11.11.2022 14.11.2022 18.11.2022

Online Termin**

lhre Ansprech- und Vertragspartnerin:
HAK Handelsakademie Nord GmbH

Jana Steinborn
) * Unterrichtszeit Mo-Fr, 8 UE
Tel.: 0381/ 5432-570 ** Anmeldeschluss jeweils 6-8 Wochen vor der

Mail: info@hak-nord.de Priifung
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Allgemeine Geschéaftsbedingungen (AGB) fiir Qualifizierungen und sonstige Veranstaltungen des
Food Academy — Kompetenzen fiir die Erndhrungswirtschaft e.V.

§ 1 Allgemeines

Diese Allgemeinen Geschaftsbedingungen gelten fir alle von der Food Academy durchgefiihrten
Qualifizierungen/ Veranstaltungen und regeln das Vertragsverhéltnis zwischen der Food Academy —
Kompetenzen fur die Erndhrungswirtschaft eV. und dem jeweiligen Vertragspartner/ Teilnehmenden.
Die allgemeinen Geschaftsbedingungen werden vom Vertragspartner mit der Anmeldung anerkannt und
gelten fur die gesamte Dauer der Vertragsbeziehung.

§ 2 Anmeldung und Datenschutz

1. Die Anmeldung zu Qualifizierungen/ Veranstaltungen der Food Academy — Kompetenzen fir die
Ernahrungswirtschaft e.V. durch den Vertragspartner erfolgt schriftlich (per Mail/ Fax 0.4.) und ist fur
den Vertragspartner verbindlich. Nach Eingang der Anmeldung Gbersendet die Food Academy — Kompe-
tenzen fur die Erndhrungswirtschaft e.V. eine schriftliche Bestatigung bzw. im Falle einer Ablehnung der
Teilnahme eine Absage. Der Vertrag Uber die jeweilige Teilnahme an der Qualifizierung/ Veranstaltung
kommt mit dem Zugang der schriftlichen Bestatigung zustande.

2. An den Qualifizierungen/ Veranstaltungen der Food Academy — Kompetenzen fur die Ernahrungswirt-
schaft e.V. kann grundsatzlich jede/r teilnehmen. Sofern fur Abschlussprifungen bestimmte Zulassungs-,
Tatigkeits- oder Leistungsvoraussetzungen vorgeschrieben sind, missen diese fiir die Aufnahme in die
entsprechenden Lehrgange/ Seminare/ Trainings/ Workshops erftllt sein. Ein Anspruch auf Teilnahme an
Lehrgéngen/Seminaren/ Trainings der Food Academy — Kompetenzen fur die Erndhrungswirtschaft e.V.
besteht nicht.

3. Der Teilnehmende erklart sich mit der Anmeldung mit der Speicherung seiner personenbezogenen
Daten durch die Food Academy — Kompetenzen fiir die Erndhrungswirtschaft e.V. einverstanden. Die
Food Academy — Kompetenzen fir die Erndhrungswirtschaft e.V. wird die von dem Teilnehmenden tber-
lassenen Daten vertraulich behandeln und nur im Einklang mit den datenschutzrechtlichen Bestimmun-
gen nutzen.

§ 3 Durchfuhrung der Qualifizierungen/ Veranstaltungen

1. Der Beginn und die Dauer der Qualifizierung/ Veranstaltung, die Veranstaltungszeiten und-orte sind
dem aktuellen Qualifizierungskatalog und dem darin veréffentlichten Veranstaltungsprogramm bzw. der
jeweiligen Einladung zu entnehmen.

2. Die Food Academy — Kompetenzen fir die Erndhrungswirtschaft e.V. ist berechtigt, notwendige
inhaltliche, methodische und organisatorische (z.B. aufgrund von Gesetzesanderungen) Anderungen
und Abweichungen von Programmen, Veranstaltungsorten und-terminen vor oder wahrend einer
Qualifizierung/ Veranstaltung vorzunehmen, soweit hierdurch der Gesamtcharakter der Qualifizierung/
Veranstaltung nicht wesentlich gedndert wird und dies fiir den Teilnehmenden zumutbar ist. Die Food
Academy — Kompetenzen fir die Erndhrungswirtschaft e.V. ist ferner berechtigt, die vorgesehenen Refe-
renten/ Trainerinnen im Bedarfsfall (z. B. Krankheit, Unfall) durch andere, hinsichtlich der angekindigten
Qualifizierung/ Veranstaltung gleich qualifizierte Referenten/ Trainerlnnen zu ersetzen.

3. Nach Abschluss einer Qualifizierung erhalten die Teilnehmenden ein von der Food Academy — Kompe-
tenzen fur die Erndhrungswirtschaft e.V. ausgestelltes Zertifikat Giber den Besuch dieser.

§ 4 Absage von Qualifizierungen/ Veranstaltungen durch die Food Academy — Kompetenzen fir die
Erndhrungswirtschaft e.V.

1. Die Food Academy — Kompetenzen fiir die Erndhrungswirtschaft e.V. ist berechtigt, aus organisatori-
schen (z. B. bei zu geringer Teilnehmerzahl) oder aus anderen wichtigen unvorhersehbaren Grinden (z.
B. hohere Gewalt, plotzliche Erkrankung des Dozenten) Qualifizierungen/ Veranstaltungen abzusagen.

2. Sollte eine Qualifizierung/ Veranstaltung der Food Academy — Kompetenzen fur die Erndhrungswirt-
schaft e.V. nach § 4 Abs. 1 abgesagt werden, besteht kein Anspruch des Teilnehmenden auf Durchfiih-
rung der Veranstaltung. In diesem Fall werden bereits bezahlte Teilnahmegebiihren erstattet. Aufwen-
dungen und Kosten fiir Buchung der Unterkunft, Anreise etc. sowie weitergehende Anspriiche sind

— soweit nicht Vorsatz oder grobe Fahrlassigkeit der Food Academy — Kompetenzen fiir die Erndhrungs-
wirtschaft e.V. vorliegt — ausgeschlossen.
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§ 5 Kundigung der Qualifizierungsveranstaltung durch den Vertragspartner
1. Bei Qualifizierungsveranstaltungen der Food Academy — Kompetenzen fir die Erndhrungswirtschaft
e.V. (Seminare, Trainings, Workshops u.a.) ist eine Kiindigung bis zum Beginn der Veranstaltung jederzeit
moglich. Es fallen folgende Stornogebihren an:

Bei einer Kuindigung bis 8 Wochen vor Beginn der Qualifizierung/ Veranstaltung: kostenfrei

Bei einer Kiindigung bis 6 Wochen vor Beginn: 50 % der Teilnahmegebuhr

Bei spaterer Kiindigung: 100 % der Teilnahmegebhr
Nach Veranstaltungsbeginn ist eine ordentliche Kiindigung ausgeschlossen. Das Recht zur Kiindigung aus
wichtigem Grund bleibt unberiihrt.
2. Bei mehrteiligen bzw. mehrtagigen Qualifizierungen (z.B. FiT- Fihren im Team) ist eine Kuindigung
einzelner Kursteile (Module) nicht moglich. Bei Nichtteilnahme an einzelnen Veranstaltungsteilen wird
stets die gesamte Teilnahmegebuhr fallig.
3. Die Kiindigung einer Veranstaltung bedarf in jedem Fall der Schriftform.
§ 6 Zahlungsbedingungen
1. Fur die Teilnahme an Qualifizierungen/ Veranstaltungen werden Teilnahmegebihren erhoben. Diese
werden mit Anmeldung, spatestens aber 6 Wochen vor Veranstaltungsbeginn féllig. Die Teilnahmege-
buhren sind, nach Rechnungslegung, auf das in der Rechnung der Food Academy — Kompetenzen fir die
Erndhrungswirtschaft e.V. genannte Konto zu tiberweisen.
2. Etwaige Prifungsgebihren sind nach Rechnungslegung vor Beginn der Prifung zu zahlen.
3. Die Nichtteilnahme an einzelnen Veranstaltungsteilen berechtigt nicht zur ErmaRigung der Teilnahme-
gebuhren.
§ 7 Haftung
1. Bei Unfallen wird im Rahmen der gesetzlichen Bestimmungen gehaftet.
2. Im Ubrigen haftet die Food Academy — Kompetenzen fiir die Ernahrungswirtschaft e.V. nur dann,
wenn ihr oder ihren Mitarbeitenden oder sonstigen Erflllungsgehilfen grobe Fahrladssigkeit oder Vorsatz
zur Last fallt. Fur leichte Fahrldssigkeit haftet die Food Academy — Kompetenzen fir die Erndhrungswirt-
schaft e.V. nur bei Verletzung einer wesentlichen Vertragspflicht sowie bei Schaden
aus der Verletzung des Lebens, des Kérpers oder der Gesundheit. Im Ubrigen ist eine Haftung ausge-
schlossen.
§ 8 Hausordnung
1. Jede/r Teilnehmende ist verpflichtet, die jeweils am Veranstaltungsort geltende Hausordnung zu
beachten und die Anweisungen des dortig beschéftigen Personals zu befolgen.
2. Daneben ist flr alle von der Food Academy — Kompetenzen fir die Erndahrungswirtschaft e.V. durchge-
flhrten Veranstaltungen folgende Hausordnung zu beachten:

Das Mitfuhren von Waffen aller Art ist strengstens verboten.

Es besteht absolutes Alkohol- und Rauschmittelverbot.

Das Rauchen ist nur in den ausgewiesenen ,Raucherzonen” gestattet.

Speisen und Getranke sind nur in ausgewiesenen Bereichen erlaubt.
3. VerstoRe gegen die Hausordnung kdnnen mit dem sofortigen Ausschluss von der Qualifizierungsver-
anstaltung geahndet werden. Die Geltendmachung von Schadensersatzanspriichen bleibt in jedem Fall
vorbehalten.
§ 9 Sonstiges
1. Miindliche Nebenabreden bestehen nicht. Anderungen und Ergénzungen dieser Vereinbarung bediir-
fen zu ihrer Wirksamkeit der Schriftform. Auf dieses Erfordernis kann nur in schriftlicher Form verzichtet
werden.
2. Eine Aufrechnung des Vertragspartners ist nur mit rechtskraftig festgestellten oder unbestrittenen Ge-
genforderungen zuldssig. Die Geltendmachung von Zuriickbehaltungsrechten, die nicht auf demselben
Vertragsverhaltnis beruhen, ist ausgeschlossen.
3. Sollten einzelne Bestimmungen dieser Bedingungen insgesamt oder teilweise nichtig, unwirksam und/
oder undurchfiihrbar sein oder werden, wird hierdurch die Wirksamkeit der tibrigen Bestimmungen
nicht berthrt.
Es gilt ausschlieBlich das Recht der Bundesrepublik Deutschland.
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