LEHRGANGSANMELDUNG

Senden an: IGV-Postanschrift oder

Fax-Nr.: 033200/89191 oder
Email: o_bauvermann@igv-gmbh.de

TECHNISCHER BACKER 2012

[ ] Modul 1 27.02.2012-02.03.2012 [ | Hotel *

[ ] Modul2  19.03.2012-23.03.2012 [ ] Hotel *

[ ] Modul3  18.06.2012 -22.06.2012 [ | Hotel *
Hotel [ ] So-Fr

Pension Mark Brandenburg
in Potsdam, Zimmer/UN: 50,- € Hotel D Mo - Fr

Késtchen bitte ankreuzen

TEILNEHMER

Name:

Vorname:

Anschrift:

VERTRAGSPARTNER *

*wenn Teilnehmer nicht gleich Vertragspartner, z.B. Unternehmen
Name:

Anschrift:

Tel. / Fax:

Unterschrift:

ORGANISATORISCHES

VERANSTALTER

IGV Institut fir Getreideverarbeitung GmbH
Arthur-Scheunert-Allee 40/41

14558 Nuthetal, OT Bergholz-Rehbriicke
Lehrgangsleiter Olaf Bauermann

Tel.: 033200 / 89-172

Fax: 033200 / 89-191

Mail: o_bauermann@igv-gmbh.de

KOSTEN

Teilnahmegebihr: 1.100,00 € zzgl. MwSt. / je Modul
Bestandteil der Gebihren sind ausfihrliche Seminar-
unterlagen sowie die Mittags- und Pausenversorgung
Buchung aller 3 Module: 2.970,00 € zzgl. MwSt.

Bei mehreren Teilnehmern eines Unternehmens erhalt
jeder Teilnehmer bei Buchung aller 3 Module zusétzlich
weitere 5 % Rabatt.

LEHRGANGSORT

Technologie- und Bildungszentrum fir Backer und
Konditoren BergholzRehbricke in der

IGV Institut fir Getreideverarbeitung GmbH
Arthur-Scheunert-Allee 40/41

14558 Nuthetal, OT Bergholz-Rehbricke
www.backbild.de / www.igv-gmbh.de
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&

WEITERBILDUNGSLEHRGANG
TECHNISCHER BACKER

for FGhrungskrafte
in Backereiunternehmen




VORWORT

Der Titel des Lehrgangs , Technischer Backer” driickt aus, was
in den 3 Modulen im Mittelpunkt der Unterweisung steht:
Moderne Technik und verschiedene Technologien zur Herstel-
lung von Backwaren.

EE T Der Lehrgang vermittelt ganzheitlich
' die technologische Prozessabfolge,
% beginnend mit der Analyse der zu
"% verarbeitenden Rohstoffe bis zur
= Auswertung der Gebackqualitdt mit

- Fehlerbetrachtung.

Zu den Kernkompetenzen des IGV ge- | ST =
Y W

héren die Teigbereitung, die Fermenta-

tion, das Kithlen und Gefrieren und

der Backprozess, so dass diese Fach-

themen auch im Mittelpunkt der Unter- \\_‘

weisungen stehen. o

! reich in Zusammenarbeit mit Herrn
" Prof. Walter Freund von der Universi-
tat Hannover durchgefihrt. Bisherige
\ ! Teilnehmer kamen aus Backereien
4 | = ‘ unterschiedlicher Betriebsgréfe, aus
dem Bdckereimaschinenbau und auch aus der Zulieferindu-
strie. Die Teilnehmer stammten Gberwiegend aus Deutschland,
aber auch aus Osterreich, der Schweiz, Schweden und Israel.

Ausgehend von den Erfahrungen der

Teilnehmer werden Méglichkeiten zur =
Optimierung der Herstellungsprozesse % _
aufgezeigt und dabei auch neueste

Ergebnisse aus der Forschung und
Entwicklung vorgestellt.

A Twoaa E‘i& Der Lehrgang wird seit 2002 erfolg-

Wy _.! -
-l

Der Lehrgang ist in 3 Module unter-
A teilt, die schwerpunkiméBig auf die
Themen Weizengebdck, Roggenge-
béck und Feine Backwaren ausge-
richtet sind. Theorie und Praxis
wechseln einander ab.

MODUL 1
BROT UND KLEINGEBACK AUS WEIZEN

27.02.2012 - 02.03.2012, jeweils 08.00 — 17.00 Uhr

Dieses Modul beschaftigt sich mit der Herstellung von
Broten und Kleingebdcken auf der Basis von Weizen-
mahlprodukten.

Inhaltliche Schwerpunkte

® Mahlprodukte und Mehlanalytik
¢ Anwendung von Backmitteln

* Vorteig- und Sauerteigfihrungen
e Teigbereitung und —aufarbeitung
e Garsteverung / Vakuumkihlung
® Backprozess

MODUL 2
BROT UND KLEINGEBACK AUS ROGGEN

19.03.2012 - 23.03.2012, jeweils 08.00 — 17.00 Uhr

In diesem Modul wird vorrangig die Herstellung von
Roggen-, Roggenmisch- und Spezialbroten sowie
roggenbasierten Kleingebacken behandelt.

Inhaltliche Schwerpunkte

® Mahlprodukte und Mehlanalytik

® Quell; Brijh- und Kochstiicke

* Vorteig- und Sauerteigfihrungen

¢ Anwendung von Back- und
Frischhaltemitteln

¢ Teigbereitung und —aufarbeitung

e Gdrsteverung

e Spezialbrotherstellung

® Backprozess

MODUL 3
FEINE BACKWAREN
18.06.2012 - 22.06.2012, jeweils 08.00 — 17.00 Uhr

Dieses Modul ist unterteilt in Gebdcke aus Massen mit
und ohne Aufschlag sowie in Gebdacke aus Teigen mit
und ohne Backhefe.

Inhaltliche Schwerpunkte

* Feinteige mit Hefe

* Feinteige ohne Hefe

® Tourierte Teige

e Siedegebacke

* Massen mit Aufschlag

* Massen ohne Aufschlag

* Masseherstellung und
-verarbeitung

LEHRGANGSABSCHLUSS

Leistungstest am Ende jedes Moduls
Teilnahmezertifikat fir jedes Lehrgangsmodul



