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VYorwort

Liebe Lebensmittelhandwerkerinnen
und Lebensmittelhandwerker!

Jetzt steht Weiterentwicklung auf dem Programm.
Denn gerade die vergangenen Monate haben gezeigt,
wie wichtig es ist, sowohl personlich als auch unter-
nehmerisch in Bewegung zu bleiben und sich neuen
Situationen und Rahmenbedingungen anzupassen.
Dabei wurde auch offensichtlich, dass das ..in Bewe-
gung bleiben”™ gemeinsam am besten funktioniert.
Oder anders gesagt: als Unternehmerin oder Unter-
nehmer konnen Sie gerade jetzt von der Service- und
Beratungsstarke der Lebensmittelakademie profitie-
ren. Und wir setzen alles daran, lhnen in diesen tur-
bulenten Zeiten die bestmdogliche Unterstiitzung zu
bieten, um sich weiterzuentwickeln.

Der aktuelle Seminarkatalog bietet lhnen einen um-
fassenden Uberblick iiber das Kursprogramm 2022
der Lebensmittelakademie, einem Verein der Landes-
innungen und der Bundesinnung der Lebensmittel-
gewerbe. Auf den folgenden Seiten finden Sie die
vielfaltigen Aus- und Weiterbildungsangebote, die
sowohl fir Sie als auch fur Ihre Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter von Interesse sind. Ziel ist es, dass Sie als
Mitglied des Osterreichischen Lebensmittelgewerbes
in Threm Tatigkeitsbereich stets up-to-date sind und
dadurch |hren Kundinnen und Kunden Sicherheit,
Service und Produkte auf hochstem Niveau garantie-
ren konnen.

Selbstverstandlich entwickelt sich auch das Leis-
tungsportfolio der Lebensmittelakademie laufend
weiter. Daher bekommen wir mit 2022 eine neue
Homepage. Sie konnen sich dann direkt einloggen
und online fir die gewlinschten Kurse anmelden. Als
besonderer Service ist es moglich, nach Abstimmung
und Vereinbarung die Kurse auch zu sich in die Region
oder den eigenen Betrieb zu holen.

Zusatzlich zu den Vor-Ort-Kursen wurde das Ange-
bot an Online-Kursen ausgeweitet. Die Online-Kurse
bieten Vorteile fir Interessentinnen und Interessenten
aus allen Bundeslandern, welche die Fahrzeit zum

Kursort nicht auf sich nehmen konnen, oder ein-
fach vom Homeoffice aus teilnehmen mdochten. Die
Lebensmittelakademie kommt Ihnen damit einen we-
sentlichen Schritt entgegen.

Fur die fachlich relevanten Kurse, Coachings und Aus-
bildungen konnten wir auch 2022 wieder ausgewiese-
ne Expertinnen und Experten als Coaches gewinnen.
Sie werden praxisnah auf lhre personlichen Anliegen
aus dem Betriebsalltag eingehen und entsprechende
Losungsansatze erarbeiten. Auf diese Weise werden
die allgemeinen Themen und Lehrinhalte ,greifbar”
und lassen sich direkt in das eigene Unternehmens-
umfeld lbertragen.

Last but not least: Samtliche Kurse der Lebensmit-
telakademie sind von den Landesinnungen gefordert
- und somit eine Serviceleistung fur die Mitglieds-
betriebe. Vergessen Sie nicht, dass lhre Investitionen
in die Aus- und Weiterbildungsmafinahmen aus dem
vorliegenden Kursprogramm als Betriebsausgaben
steuerlich absetzbar sind. Es zahlt sich also mehrfach
aus, teilzunehmen und weiterzukommen. Wir freuen
uns auf lhre Teilnahme!

lhr Team der Lebensmittelakademie

Nahere Informationen erhalten Sie auf
www.LMAkademie.at

oder Instagram-Account
([dlebensmittelakademie

oder Facebook-Account

[ f] www.facebook.com/Lebensmittelakademie/

Mit unserem Newsletter sind Sie immer auf dem
Laufenden:
[i] www.LMAkademie.at/newsletter.html

Anfragen, Feedback und Kontaktaufnahme:
[=| LM-Akademie@wko.at


http://www.LMAkademie.at
https://www.instagram.com/lebensmittelakademie/
http://www.facebook.com/Lebensmittelakademie/
http://www.LMAkademie.at/newsletter.html
mailto:LM-Akademie%40wko.at?subject=

KommR Johann Ehrenberger,
LIM Niederosterreich

.Professionelle Aus- und Weiterbildung starkt die Position
des ganzen Unternehmens. Deshalb ist es den Landes-
innungen und der Bundesinnung ein zentrales Anliegen,
mit der Lebensmittelakademie der ganzen Branche ein
mafgeschneidertes Angebot vorzulegen. Nutzen Sie diese
vielseitigen Kurse, um |hr Wissen - und damit |hren Betrieb
- auf dem neuesten Stand zu halten.”

Alfons Wachter,
LIM Tirol

.Nur die Lebensmittelakademie ist jene Anlaufstelle, die
unsere Handwerksbetriebe passgenau beraten kann. Hier
treffen sich zielgerichtete Information, Hintergrundwissen
zu immer weiterreichenden lebensmittelrechtlichen Vor-
schriften sowie verkaufstechnische und betriebswirtschaft-
liche Beratung. Sowohl vor Ort als auch virtuell - dieses
Team kiimmert sich um die Belange der Weiterbildung und
Weiterentwicklung in unseren Betrieben.”

Martin Franz Vallant,
LIM Kéarnten

.Unsere Kooperation mit der Lebensmittelakademie wird
auch 2022 erfolgreich fortgefiihrt und nach Corona-
bedingten Online-Angeboten verstarkt wieder in Karnten
stattfinden. Durch die professionelle Unterstitzung wird
fur unsere Lebensmittelproduzenten ein breites Themen-
spektrum abgedeckt. Nutzen Sie diese Kurse und Be-
ratungen - vor Ort oder online.”

Thomas Franz Hatwagner,
LIM Burgenland

.Das neue Kursprogramm ist auf unsere Betriebe im
Lebensmittelgewerbe zugeschnitten und soll hnen helfen,
die neuen Herausforderungen gut zu meistern. Nutzen
Sie das Kursangebot der Lebensmittelakademie fir |hren
persénlichen Vorteil!”

KommR MSt. Willibald Mandl,
LIM Oberdsterreich

LWir unterstiitzen unsere Betriebe vor allem in

turbulenten Zeiten und lassen niemanden im Regen
stehen. Gemeinsam mit der Lebensmittelakademie
bieten wir geforderte Coachings zu unterschiedlichsten
Themengebieten sowie handwerkstaugliche Weiter-
bildungsangebote zur Starkung der Unternehmerinnen
und Unternehmer sowie deren Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter in herausfordernden Zeiten.”

Otto Andreas Filippi,
LIM Salzburg

.Weiterbildung gilt als der Schliissel zum Erfolg. Die

LMAK bietet praxisgerechte Schulungen, die Know-how
fur den Betriebsalltag vermitteln und auf die effiziente
Umsetzung von Erfolgsmafinahmen ausgerichtet sind.
Ob praxisnahe Workshops, Trainings, Coachings - es ist
fur alle etwas dabei. Viel Freude beim Durchblattern!”

Wolfgang Fitz,
LIM Vorarlberg

.Es ist sehr wichtig fir unsere Betriebe, die Moglichkeit

zu haben, sich auf verschiedensten Gebieten weiter-
zubilden. Hierzu bietet die Lebensmittelakademie mit
ihrem umfangreichen Kursprogramm die besten Vor-
aussetzungen.”

KommR Josef Angelmayer,
LIM Wien

.Die zunehmende Unlbersichtlichkeit der lebensmittel-

rechtlichen Bestimmungen bedarf immer haufiger
Spezialisten, die das rechtliche mit dem lebensmittel-
technologischen Wissen verbinden konnen. Die LMAK ist
dafiir eine geeignete Anlaufstelle.”
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,Das Entscheidende am Wissen ist,

dass man es beherzigt und anwendet.”

Konfuzius

.Wer nicht mit der Zeit geht, geht mit der Zeit" lau-
tet ein besonders drastisch formulierter Spruch. Es
ist allerdings tatsachlich so, dass sich die (unter-
nehmerische) Arbeitswelt dermafen schnell weiter-
entwickelt, dass es gar nicht so einfach ist, sich auf
geanderte Rahmenbedingungen einzustellen und ak-
tuellen Trends zu folgen.

Die vergangenen Monate haben gezeigt, wie schnell
sich alles andern kann. Eingespielte und vertraute
Arbeitsablaufe wurden auf den Kopf gestellt, statt an
den Arbeitsplatz zu kommen war plétzlich Homeoffice
angesagt, der Produktabsatz hat sich spirbarin Rich-
tung Onlineshops verschoben. Nun galt es, flexibel zu
sein, neue Ideen zu entwickeln und - im wahrsten Sin-
ne des Wortes - etwas zu unternehmen!

Das Aus- und Weiterbildungsangebot der Lebens-
mittelakademie ist darauf ausgerichtet, dass Sie als
Unternehmerin oder Unternehmer, bzw. |hre Fih-
rungskrafte, Fachkrafte, Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter zielgerichtet weiterkommen. Indem Sie Zeit
und Kapital in Know-how investieren, werten Sie lhren
Betrieb und Ihre Arbeit nachhaltig auf. Denn das neu-
gewonnene Wissen bildet die Basis fir jene Verande-
rungen, die den zukinftigen Erfolg garantieren sollen.

Kursbesucher von LMAk-Kursen sagen:

Weiterkommen durch Weiterbildung

Die Maoglichkeiten dafiir sind so vielseitig wie |hr
Unternehmen selbst: wie ware es, wenn Sie einen
professionellen Onlineshop einrichten, lhren Kunden
ein personliches Lieferservice bieten oder |hre Leis-
tungen und Produkte Gber Social Media prasentieren?
Das sind lediglich ein paar Beispiele aus dem vorlie-
genden Seminarkatalog der Lebensmittelakademie
- tatsachlich haben Sie viel mehr Méglichkeiten, sich
unternehmerisch auszurichten und zu spezialisieren.

Egal ob Sie die Kurse vor Ort besuchen oder online
daran teilnehmen: die Coaches setzen alles daran, die
fachlichen Inhalte besonders praxisnah aufzubereiten
und so bedarfsorientiert wie moglich zu vermitteln.
Die Teilnehmeranzahl ist begrenzt, um innerhalb der
kleinen Gruppen das Eingehen auf individuelle Situa-
tionen zu ermdglichen und den (inter-) aktiven Aus-
tausch untereinander sicherzustellen. In den Kursen
Fragen zu stellen ist also ausdriicklich erwiinscht!

2022 bietet die Lebensmittelakademie wieder ein
volles Programm. Mehr noch, mit zusatzlichen
Kursen, Coachings und Ausbildungen, z. B. zum
.Hygienemanager™ oder ,Brotsommelier”, erweitern
wir das Spektrum der gesamten Branche und ermdg-
lichen es Unternehmerinnen und Unternehmern, sich
zusatzlich zu spezialisieren und positionieren. Nutzen
Sie diese Gelegenheit, um weiterzukommen!

~Sehr gut erklart, auf die Branchen aller

Teilnehmer eingegangen und alle Fragen
beantwortet!”

,Durch praxisnahe Erfahrungen, Schilderungen, Erklarungen konnten
die Dinge nicht nur gehart, sondern auch verstanden werden!”

,Unheimlich umfassendes Wissen in diesem [sehr komplexen) Rechtsfeld!"”
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Lebensmittelgewerbe:

Know-how
fur die Praxis

Die Betriebe des Lebensmittelgewerbes sind ein fixer
Bestandteil im Leben der dsterreichischen Bevolke-
rung. Denn es sind die Backer, Fleischer, Kondito-
ren, Miller und Mischfuttererzeuger sowie die Nah-
rungs- und Genussmittelgewerbe, die zuverlassig die
Grundversorgung sicherstellen. In den vergangenen
Monaten sind diese Leistungen medial wieder in den
Fokus geriickt, denn es ist nicht selbstverstandlich,
auch in schwierigen Zeiten das hohe Niveau von Leis-
tungen und Produkten zu halten. Die Kundinnen und
Kunden belohnen diese Verlasslichkeit mit zusatzli-
chem Vertrauen - und einem starkeren Bekenntnis zu
Lebensmitteln ,made in Austria”.

Dieses Vertrauen muss allerdings jeden Tag aufs Neue
verdient werden. Solides Theorie- und Praxiswissen
hilft dabei, den hohen Kundenanspriichen gerecht zu
werden. Die Kurse, Coachings und Ausbildungen der
Lebensmittelakademie zielen darauf ab, die Betriebe
entsprechend zukunftsfit zu machen. Der vorliegende
Seminarkatalog bildet ein breites Spektrum von Social
Media iber Arbeitsrecht bis hin zu Hygienevorschrif-
ten ab. Die Coaches stehen Ihnen mit Rat und Tat zur
Seite und unterstiitzen bestmdglich auch bei individu-
ellen Fragestellungen, die sich aus dem Betriebsall-
tag heraus entwickeln.

2022 erweitert die Lebensmittelakademie ihr Online-
Kursangebot und kommt den Unternehmerinnen und
Unternehmern damit einen entscheidenden Schritt
entgegen. Denn nicht immer ist es moglich (oder
nétigl, zu den Veranstaltungsorten der Kurse anzu-
reisen. Wenn es sinnvoll ist, werden Teilnehmerinnen
und Teilnehmer auch Ubers Internet den Aus- und
Weiterbildungen folgen konnen. Dariiber hinaus wer-
den verstarkt Praxiskurse angeboten, um in kriti-
schen Unternehmensbereichen das entsprechende
Know-how zu vermitteln.

Das Team der Lebensmittelakademie ist dariber
hinaus fir neue Ideen und Vorschldage offen, um bei
Bedarf aus |hrem personlichen Input weiterfiihrende
Kurse oder zusatzliche Mafinahmen zu entwickeln.

www.LMAkademie.at


http://www.LMAkademie.at

Kursangebote

Theoretische Fortbildungen | i ganzosterreich
Uﬂd PI"aXiSkurse Betriebsinterne

Weiterbildungen



Theoretische Fortbildungen und Praxiskurse

Betriebswirtschaft & EDV Q||

Personalkosten

»~Was kostet ein Mitarbeiter wirklich? Wie berechne ich eine Leistungsstunde
und was muss ich sonst noch zu dem Thema wissen?"”

02.02.2022 | 14:00-17:00 | [2\| ONLINE

©NO | ©00|1©s | ©K|©B

20.09.2022 | 14:00-17:00 | [N\ ONLINE

©NO|©00|©s|©K|©B

Coach:
Simona Nemetz

i

3 UE

()

8-15
Teilnehmerlnnen

EUR 120,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
exkl. Férderungen** der Landesinnungen NG, 00, S, K, B

Produktkalkulation

.Wie komme ich zu einem Preis fiir meine Produkte? Richtig kalkulieren ohne weitere Vorkenntnisse."

24.01.2022 | 14:00-17:00 | [\ ONLINE

©NO|©00|©s | ©K|©B

29.09.2022 | 14:00-17:00 | [\ ONLINE

©NO0 |©00|©S|©K|©B

Coach:
Simona Nemetz

i

3 UE

m

8-15
Teilnehmerlnnen

EUR 120,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
exkl. Férderungen** der Landesinnungen NG, 00, S, K, B

Betriebliche Planung

.Wie sieht das nachste Geschaftsjahr aus? Planrechnung fiir Banken und Finanzierungsgeber
ohne weiteren Aufwand erstellen, aber auch, um gelassen in die Zukunft zu blicken.”

18.01.2022 | 14:00-17:00 | [2\] ONLINE

©NO|©00|©s|©K|©B

18.10.2022 | 14:00-17:00 / [R\| ONLINE

8-15
i‘ 3UE m Teilnehmerlnnen

Digitalisierung

©NO|©00|1©s | ©K|©B

Coach:
Simona Nemetz

EUR 120,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
exkl. Férderungen** der Landesinnungen NGO, 00, S, K, B

~Welchen Nutzen bringt die Digitalisierung meinem Unternehmen?”

24.03.2022 | 16:00-18:00 / [\ ONLINE

©NO0|©00|©S|©K|©B

©NO | ©00|1©s | ©K|©B

Coach:
Swen Grof3

06.10.2022 | 16:00-18:00 | [2\| ONLINE

8-15
i‘ 2UE m Teilnehmerlnnen €

EUR 80,- Mitgliedspreis™* pro Person (exkl. 20% USt.]
exkl. Férderungen** der Landesinnungen NG, 00, S, K, B

N&here Informationen, Anmeldeunterlagen und Aktualisierungen zu den einzelnen Kursen finden Sie auf unserer Homepage: www.LMAkademie.at/termine.html

Bei allen Kursen sind auch Gaste aus anderen Bundeslandern und Branchen herzlich willkommen! Sie kénnen jederzeit den fiir Sie besten Termin und Kursstandort wahlen.
*Der angegebene Preis gilt nur fiir Unternehmen des Lebensmittelgewerbes (Bécker, Fleischer, Konditoren, Miiller & Mischfutterbetriebe, Nahrungs-und Genussmittel).
Fiir alle anderen Teilnehmer (Nicht-Mitglieder) berechnen wir einen Aufschlag von EUR 10,- pro Ubungseinheit (1 UE = 1 Stunde).

** © Férderungen der Landesinnungen fir alle Teilnehmerlnnen* aus dem jeweiligen Bundesland auf den Bruttobetrag. Fir Mitglieder der
Landesinnung OO gibt es Forderungen gemaf den Forderrichtlinien - bitte um direkte Kontaktaufnahme mit Ihrer Landesinnung.
©NO Online-Kurse -70 EUR, Vor-0rt-Kurse -130 EUR | © K Online-Kurse -50 EUR, Vor-Ort-Kurse -100 EUR |
©S -50% | © B Online-Kurse bis zu -100 EUR, Vor-Ort-Kurse -100 EUR | ©V -100 EUR fiir die ersten 5 Teilnehmerinnen


http://www.LMAkademie.at/termine.html

Theoretische Fortbildungen und Praxiskurse

Recht & Verordnungen ®| 5| 2| | |

LMIV inkl. Nahrwertkennzeichnung

~Theorie und Praxis inkl. Umsetzungs-Check mit eigenen Etiketten!"

vy | 22.09.2022 / 13:00-18:00 / ONLINE ©NO | ©00|©S|©®©K|©B|©®V Coach:
[_] Simona Nemetz

8-15 EUR 200,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
i‘ SUE m Teilnehmerlnnen € exkl. Frderungen** der Landesinnungen NO, 00, S, K, B,V

LMIV-Umsetzungshilfe fiir Anwender - das Wichtigste in Kiirze

.Wie sieht ein richtiges Etikett aus und wo finde ich diese Informationen?”

U 25.01.2022 | 16:00-18:30 | 0NL|NE ©NO0|©00|©s|©K|©B C_oach:
“] 22.11.2022 | 16:00-18:30 | [ ONLINE ©NO | ©00|©S|©K|©B  Simona Nemetz
8-18 EUR 99,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
i‘ 2,5 UE m Teilnehmerlnnen € exkl. Forderungen** der Landesinnungen NG, 00, S, K, B

Geographische Angaben bzw. Herkunftsdeklaration

.Die verpflichtende Information iiber die Herkunft primirer Zutaten in verarbeiteten Lebensmitteln!”

27.01.2022 |/ 13:00-16:00 /| WIFI Niederosterreich, St. Polten ©NO Coach:
11.03.2022 | 09:00-12:00 / [\ ONLINE ©NO | ©06 |©s|©K|©B  Robert Mihlecker
28.04.2022 | 13:00-16:00 |/ Fleischerverband Salzburg, Wals/Siezenheim ®s
17.11.2022 | 13:30-16:30 | Berufschule Linz ©®o00

8-18 EUR 120,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
i‘ 3UE m Teilnehmerlnnen € exkl. Forderungen** der Landesinnungen NGO, 00, S, K, B

Hygiene- & HACCP-Bestimmungen - vertiefendes Verstandnis und praktische Anwendung

.Ohne geht’s nicht: Das 1x1 der Risikobewertung und -beherrschung!“

iy | 27.01.2022 | 08:00-12:00 /| WIFI Niederdsterreich, St. Polten ©NO Coach:
)| 02.02.2022 | 08:30-12:30 | WK Oberésterreich, Linz ©06  Robert Miihlecker
25.02.2022 | 08:00-12:00 /| WK Kéarnten, Klagenfurt ©K
04.03.2022 |/ 08:00-12:00 / ONLINE ©NO | ©001©S|©K|©B|®V
28.04.2022 | 08:30-12:30 | Fleischerverband Salzburg, Wals/Siezenheim ©s
16.09.2022 | 08:00-12:00 /| WK Tirol, Innsbruck
21.10.2022 | 08:00-12:00 /| WK Karnten, Klagenfurt ©K
Ml - ,
BV GUE BB 8 inen | €| cud Forternguror dor ontesingen 6, 00,8 1 BV

Grundlagen der allgemeinen Lebensmittelkennzeichnung inkl. Herkunftskennzeichnung

.Aus der Praxis - fiir die Praxis! Das Unverstandliche wird verstandlich erklart!“
20.01.2022 |/ 08:30-17:00 |/ Fleischerverband Salzburg, Wals/Siezenheim ©s Coach:

=00
[—] 24.02.2022 | 08:30-17:00 /| WK Karnten, Klagenfurt ©K Robert Mihlecker
16.03.2022 | 08:30-17:00 /| WK Oberdsterreich, Linz ©®00
01.06.2022 | 08:30-17:00 /| WK Niederdsterreich Schwaighof, St. Pdlten ©NO
15.09.2022 / 08:30-17:00 | WK Tirol, Innsbruck
20.10.2022 | 08:30-17:00 /| WK Karnten, Klagenfurt ©K

8-18 EUR 320,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
i‘ 8UE m Teilnehmerlnnen € exkl. Forderungen** der Landesinnungen NG, 00, S, K, B




(R Theoretische Fortbildungen und Praxiskurse

Recht & Verordnungen

&
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| |

Gute Hygienepraxis und HACCP fiir den Lebensmittelbereich

»Rechtlich verpflichtende Hygieneschulung gem. EU-VO Nr. 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene!"

03.02.2022 | 14:00-17:30 | [2\] ONLINE

©NO | ©00|©S | ©K|©B Coach:

07.04.2022 | 14:00-17:30 | [2\] ONLINE

©NO | ©00 | ©S | ©OK | OB Helmut Lechner

02.06.2022 | 14:00-17:30 | [2\] ONLINE

©NO|©00|©s|©K|©B

05.10.2022 | 14:00-17:30 | [2\] ONLINE

3,5 UE

i o

8-15
Teilnehmerlnnen €

Behordliche Kontrollen & Hygiene

©NO|©00|©s | ©K|©B

EUR 140,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
exkl. Férderungen** der Landesinnungen NG, 00, S, K, B

.Stolpersteine erkennen, Argernisse vermeiden und bei Kontrollen auf der sicheren Seite sein!“

03.03.2022 | 14:00-18:00 | [2\] ONLINE

©NO | ©00|©S | ©K|©B|©V Coach:

05.05.2022 | 14:00-18:00 | [2\] ONLINE

©ONG | ©00 |©S |©OK | ©B Helmut Lechner

06.09.2022 | 14:00-18:00 | [2\] ONLINE

©NO|©00|©s|©K|©B

02.11.2022 | 14:00-18:00 | [\ ONLINE

4 UE

iv R

8-15
Teilnehmerlnnen €

©NO|©00|©s|©K|©B

EUR 160,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
exkl. Forderungen** der Landesinnungen NO, 00, S, K, B, V

Arbeitsrecht kompakt: Dienstvertrag, Arbeitszeitgestaltung, Aufzeichnungspflichten & Aktuelles

.Wegweiser fiir Arbeitgeberinnen durch den Paragrafendschungel!”

27.04.2022 | 13:00-17:00 / [\\| ONLINE

©NO | ©00|©S | ©K|©B Coach:

12.10.2022 | 13:00-17:00 / [R\] ONLINE

i =

4 UE

8-15
Teilnehmerlnnen €

©OND |©00 | ©s | @K |©p  Walter Bayerl

EUR 160,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
exkl. Férderungen** der Landesinnungen NG, 00, S, K, B

Food Fraud vs. Food Defense - Lebensmittelbetrug vs. Produktionschutz von Lebensmitteln

.Wie schiitze ich mein Unternehmen vor bewusstem Betrug / bewusster Manipulation?“

26.04.2022 | 14:00-18:00 / [N\ ONLINE

©NO | ©00 | ©s |©K|©B Coach:

08.11.2022 | 14:00-18:00 / [\ ONLINE

i o

8-18
4 UE Teilnehmerlnnen €

©OND | ©06 | ©S |©OK | OB Clemens Meissl

EUR 160,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
exkl. Férderungen** der Landesinnungen NG, 00, S, K, B

N&here Informationen, Anmeldeunterlagen und Aktualisierungen zu den einzelnen Kursen finden Sie auf unserer Homepage: www.LMAkademie.at/termine.html

Bei allen Kursen sind auch Gaste aus anderen Bundeslandern und Branchen herzlich willkommen! Sie kénnen jederzeit den fiir Sie besten Termin und Kursstandort wahlen.
*Der angegebene Preis gilt nur fiir Unternehmen des Lebensmittelgewerbes (Bécker, Fleischer, Konditoren, Miiller & Mischfutterbetriebe, Nahrungs-und Genussmittel).

Fiir alle anderen Teilnehmer (Nicht-Mitglieder) berechnen wir einen Aufschlag von EUR 10,- pro Ubungseinheit (1 UE = 1 Stunde).

** © Férderungen der Landesinnungen fir alle Teilnehmerlnnen* aus dem jeweiligen Bundesland auf den Bruttobetrag. Fiir Mitglieder der

Landesinnung 00 gibt es Férderungen gemaB den Forderrichtlinien - bitte um direkte Kontaktaufnahme mit lhrer Landesinnung.
©NO Online-Kurse -70 EUR, Vor-0rt-Kurse -130 EUR | © K Online-Kurse -50 EUR, Vor-Ort-Kurse -100 EUR |

©S -50% | © B Online-Kurse bis zu -100 EUR, Vor-Ort-Kurse -100 EUR | ©V -100 EUR fiir die ersten 5 Teilnehmerinnen


http://www.LMAkademie.at/termine.html

Theoretische Fortbildungen und Praxiskurse

Recht & Verordnungen ®||5|| = | T 1%

BlO-Zertifizierung - leicht erklart

~Ihr effektiver Weg zum Bio-Zertifikat, zur sicheren Bio-Produktion und zu allen notwendigen Informationen.”

01.02.2022 |/ 14:00-18:00 / ONLINE ©NO | ©00|1©S|©K|©B|®V Coach: .
13.09.2022 | 14:00-18:00 | [& ONLINE ©ND |©00 | ©s ok |op  Josef[JoelRitt
8-18 EUR 160,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
i‘ 4 UE m Teilnehmerlnnen € exkl. Férderungen** der Landesinnungen NO, 00, S, K, B, V

Neue EU-Bio-Verordnung 2018/848 - was ist Neu?

.Die Anderungen einfach und effizient umsetzten.”

| 17.03.2022 | 14:00-16:00 | [2\| ONLINE ©NO | ©00|©S|©K|©®B  Coach:
Josef (Joe) Ritt
8-18 EUR 80,- Mitgliedspreis™ pro Person (exkl. 20% USt.)
i‘ 2UE m Teilnehmerlnnen € exkl. Férderungen** der Landesinnungen NG, 00, S, K, B

-

,
S
-

Marketing & Verkauf ®| |G| = | | %

Basis Verkaufstraining - erfolgreich Verkaufen

.Verkaufsgesprich und Prasentationstraining der eigenen Handwerksprodukte.”

19.01.2022 / 13:00-18:00 /| WK Oberosterreich, Linz ©®o00 Coach:
26.01.2022 | 13:00-18:00 | Fleischerverband Salzburg, Wals/Siezenheim ®s Josef Ranetbauer
11.05.2022 | 13:00-18:00 /| WK Niederdsterreich Schwaighof, St. Pélten ©NO

01.06.2022 | 13:00-18:00 /| WK Burgenland, Eisenstadt ©B

21.06.2022 | 13:00-18:00 /| WK Tirol, Innsbruck

8-15 EUR 200,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
i‘ SUE m Teilnehmerlnnen € exkl. Férderungen** der Landesinnungen NGO, 00, S, K, B

Verkaufstraining: Denn was man gern macht, macht man gut!

.Wir erarbeiten lhre personlichen Starken fiir einen selbstbewussten und freudvollen Verkauf.”

[:] 03.05.2022 | 15:00-18:00 / [\ ONLINE ©ONO |©00 | ©S | ©K | ©B Coach: _
04.10.2022 | 15:00-18:00 / [R\| ONLINE ©NbO|©00|©5|©K|©B Pamela Mensing

8-15 EUR 120,- Mitgliedspreis* pro Person (exkL. 20% USt.)
i‘ 3UE m Teilnehmerlnnen € exkl. Férderungen** der Landesinnungen NO, 00, S, K, B

Cheftraining: Mitarbeiterfiihrung fiirs regionale Handwerk

.Wie echte HandwerkerInnen durch passende Fiihrungsarbeit den Erfolg ankurbeln.”

(1| 22:03.2022 ] 16:00-18:00 | [S ONLINE ©ONG | ©00 | ©5 | ©K | ©B Coach: _
11.10.2022 | 16:00-18:00 | [R\ ONLINE ©NG |©00|©S |©K|©B Pamela Mensing

‘ " 8-15 EUR 120,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
i 3UE : Teilnehmerinnen € inkl. individueller Fallbeispiele
exkl. Férderungen** der Landesinnungen NGO, 00, S, K, B




Theoretische Fortbildungen und Praxiskurse

Marketing & Verkauf @5 ||| || %

Social Media Content

»Wie man Inhalte aufbereitet, um auf Facebook & Co. Kunden zu gewinnen."”

08.03.2022 | 13:00-17:00 | [\ ONLINE ©NO |©00|©S | ©K|©B|©T Coaches:
" - Markus Henrich
03.11.2022 |/ 13:00-17:00 | [2\] ONLINE ©NO | ©00|©S|©K|©B|©T

und Natascha
L Q| 818 EUR 160,- Mitgliedspreis* Szakusits
i 4UE : Teilnehmerlnnen € pro Person (exkl. 20% USt.)
exkl. Férderungen** der Landesinnungen NG, 00, S, K, B, T

Social Media Kampagnen

.Wie Sie auf Facebook & Co. erfolgreich fiir Ihre Produkte werben.”

15.03.2022 | 13:00-17:00 | [2\] ONLINE ©NO | ©00|©S | ©K|©B|©T Coaches:
- - Markus Henrich
10.11.2022 | 13:00-17:00 | [\ ONLINE ©NO | ©00|©S|©K|©B|©T

und Natascha
Szakusits
8-18 EUR 160,- Mitgliedspreis*
i‘ 4UE m Teilnehmerinnen € pro Person (exkl. 20% USt.)

exkl. Forderungen** der Landesinnungen NO, 00, S, K, B, T

Spezielle Ausbildung ®| |5 |2 | | |

Ausbildung zum/zur Hygienemanagerin im Lebensmittelbereich (nur gesamt buchbar)

Termine werden noch bekannt gegeben / ONLINE Lehrgangsleiter: Helmut Lechner

96 UE gesamt 8-15 EUR 1.490,-
i‘ 16 UE pro Modul m Teilnehmerinnen € pro Person (inkl. 20% USt.)

Modul 1: Rechtliche Modul 2: Mikrobiologische Modul 3:

Grundlagen Grundlagen Schadlingskontrolle

Coach: Helmut Lechner Coach: Maria Safer Coach: Marianne Jager

Modul 4: Reinigung und Modul 5: Modul 6: HACCP (Hazard
Desinfektion Gute Hygienepraxis Analysis and Critical Control Point)
Coach: Andreas Flaschner Coach: Franz Fortacz Coach: Helmut Lechner

N&here Informationen, Anmeldeunterlagen und Aktualisierungen zu den einzelnen Kursen finden Sie auf unserer Homepage: www.LMAkademie.at/termine.html

Bei allen Kursen sind auch Gaste aus anderen Bundeslandern und Branchen herzlich willkommen! Sie kénnen jederzeit den fiir Sie besten Termin und Kursstandort wahlen.
*Der angegebene Preis gilt nur fiir Unternehmen des Lebensmittelgewerbes (Bécker, Fleischer, Konditoren, Miiller & Mischfutterbetriebe, Nahrungs-und Genussmittel).
Fiir alle anderen Teilnehmer (Nicht-Mitglieder) berechnen wir einen Aufschlag von EUR 10,- pro Ubungseinheit (1 UE = 1 Stunde).

** © Férderungen der Landesinnungen fir alle Teilnehmerlnnen* aus dem jeweiligen Bundesland auf den Bruttobetrag. Fir Mitglieder der
Landesinnung OO gibt es Forderungen gemaf den Forderrichtlinien - bitte um direkte Kontaktaufnahme mit Ihrer Landesinnung.
©NO Online-Kurse -70 EUR, Vor-0rt-Kurse -130 EUR | © K Online-Kurse -50 EUR, Vor-Ort-Kurse -100 EUR |
©S -50% | © B Online-Kurse bis zu -100 EUR, Vor-Ort-Kurse -100 EUR | © T -50 EUR


http://www.LMAkademie.at/termine.html

Betriebsinterne Weiterbildung

Betriebsinterne Coachings R||L|| = | |dh 2%
Die betriebsinternen Coachings der Lebensmittelaka- € ERSTCOACHING: EUR 250,- + Reisekosten (exkl. 20% USt.)
demie bieten Weiterbildung in einem vertrauten und (fir Ihr 1. Coaching im Jahr 2022) bei Férderung durch Ihre

vertraulichen Umfeld - direkt in Threm Betrieb oder
auch online. Jedes Coaching ist so einzigartig wie lhr
Unternehmen: Die Trainerinnen und Trainer der LMAk
arbeiten mit alltagspraktischen Beispielen, mit den

typischen Bedarfsfeldern aus Ihrem Betrieb.
veranschlagt.

Termine nach Vereinbarung ) 1-5
in Ihrem Betrieb oder ONLINE 1% jesue M

Recht & Verordnungen

Teilnehmerlnnen

Landesinnung (ansonsten netto EUR 600,- + Reisekosten). Jede weitere
Stunde bei diesem Coaching wird mit netto EUR 100,- veranschlagt.

FOLGECOACHING: EUR 500,- + Reisekosten (exkl. 20% USt.)

(fir jedes weitere Coaching im Jahr 2022)
Jede weitere Stunde bei diesem Coaching wird mit netto EUR 100,-

LMIV-Umsetzungshilfe (inkl. Ndhrwertdeklaration) in Ihrem Betrieb
~Denn gut gemeint ist leider oft nicht genug im Sinne der Kennzeichnungsverordnungen!”

Hygiene & HACCP-Umsetzungshilfe in lhrem Betrieb
.Gut gemeint ist leider nicht halb gewonnen - machen wir’s richtig!“

Arbeitsrecht (inkl. Dienstvertrag, Arbeitszeitgestaltung)
~Wegweiser fiir Arbeitgeberinnen durch den Paragrafendschungel!”

DSGVO-Umsetzungshilfe in lhrem Betrieb
~Endlich Klarheit im Datenschutz!“

Allergenkennzeichnung
~Sensibilisierung & Umsetzung der Allergeninformation im Betrieb”

Betriebs- und Mitarbeiterfuhrung

Chefrolle & Mitarbeiterfiihrung

»~Familienbetrieb, familidres Klima, Arbeitgeber-Arbeitnehmer-Interessen und
sonstige Spannungsfelder managen!”

Zeitmanagement & eigene Lebensqualitat in der Chefrolle
., Damit Ihre Handwerks-Leidenschaft nicht in erster Linie auf Leiden betont werden muss!”

Strategien zur Entlastung bei Konflikten und Krisen

»In einem neutralen Rahmen passende (Kommunikations-) Strategien finden,
um auch aus schwierigen Situationen herauszusteuern!”

Mystery Shopping: Nie wieder betriebsblind!
»Ein objektiver Check der Dienstleistungsqualitit Ihres Betriebes!”



(A Betriebsinterne Weiterbildung

Betriebswirtschaft & EDV

BWL & Kosten planen
Es muss sich rechnen!”

EDV im Betriebsalltag
. Mit MS Excel, Word & Outlook zu mehr Effizienz!“

Digitalisierung
»Digitalisierung in meinem Betrieb sinnvoll einsetzen!”

Marketing & Verkauf

Marketingideen finden & umsetzen
.Die wahre Kreativitat steckt nicht in Agenturen, sondern kommt direkt aus Ihrem handwerklichen Tun!“

lhre Zielgruppe erkennen, verstehen & erreichen
~Selbsterkenntnis ist der beste Weg zur Marktrelevanz!“

Online-Marketing
.Mit der Zeit gehen - Newsletter, Facebook & Co anwenden!*

Individuelle MaBnahmen zur Kundengewinnung und -bindung
.Sie miissen keinem Patentrezept hinterherjagen, wenn Sie lhre echten Méglichkeiten nutzen!”

Verkaufstraining in lhrem Betrieb
.Ihr Verkaufserfolg entscheidet sich an der Theke!”

Mein Sortiment: Was kommt rein, was fallt raus? (inkl. Kalkulation)
»Ihr Sortiment ist Ihr Orchester - doch der Dirigent sind Sie!“

Erfolgreich mit Innovationen
.Begeisternde Produktinnovationen finden, konzipieren und auf den Markt bringen!”

Inhouse-Workshops R\ |2

Kommen Sie nicht zu uns - wir kommen zu lhnen! Die € Preis nach Vereinbarung

Workshops der Lebensmittelakademie sind auch als Vor- Forderung durch lhre Landesinnung mdglich
Ort-Kurse in den Raumlichkeiten |hres Betriebes buchbar.
Das spart Zeit und gestaltet sich bezogen auf Wunsch-

8-15
termin, Dauer sowie Pausen duflerst flexibel. m Teilnehmerinnen

Dariiber hinaus bieten wir auch Workshops, die nichtin die-
sem Katalog angefiihrt sind. Spezielle Wiinsche oder neue [:]
Themenwerden individuell erarbeitet und genau auf lhre be-
trieblichen Anforderungen abgestimmt. Maflgeschneidert
und einzigartig. Trainer je nach Branche und Region

Termine nach Vereinbarung
in lhrem Betrieb oder ONLINE




Das Team der Lebensmittelakademie

Coaches

Mag. Walter Bayerl
. Wer schreibt, der bleibt!"

e Seit mehrals 15 Jahren bei der WKO als erfolgreicher Verhand-
lungsleiter bei Lohn-und Gehaltsverhandlungen tatig

e Spezialisiert auf Arbeits- und Sozialrecht

e Gibt sein Fachwissen nicht nur in Vortragen, sondern auch in
der Lehre und Ausbildung weiter

Ing. Mag. Swen Grof3

,Die Digitalisierung ist gekommen, um
zu bleiben! Ihr Mitbewerber nutzt die
Digitalisierung - Sie auch?!”

e |hr Sparring-Partner fiir ihre Zukunft

e Generalist mit Leib und Seele

e Sehr bunt: Zertifizierter Digitalisierungsberater, Betriebswirt,
Techniker, Erwachsenenbildner, Mentor, Projektmanager,
Eventmanager

Ing. Artur Hartlieb

. Ein Mensch mit einer neuen Idee ist
solange ein Spinner, bis sich die Idee
als erfolgreich erweist.”

Marc Twain

e Selbststandiger Unternehmensberater fir die Lebensmittel-
Industrie und das Lebensmittel-Gewerbe

 Uber 30 Jahre Erfahrung im Lebensmittel-Marketing

e Spezialisiert auf Produkt- und Innovationsmanagement

Erwin Heftberger

,Qualitat ist Organisationssache - durch
kritische Beobachtung und Hinter-
fragen unseres Tuns und Handelns
kénnen wir uns stets verbessern!”

e Ausgebildeter Backer- und Konditormeister, Backer aus Leiden-
schaft

e Lehrer an der HTL fiir Lebensmitteltechnologie und Meister-
schule fur Miller, Backer und Konditoren

e Trainer und Juror bei internationalen Backermeisterschaften

Markus Henrich
~Wer zuerst denkt, profitiert zuerst!”

 Uber 20 Jahre Erfahrung in der Werbung
e Analytisches Denken als Basis fir die Praxis
¢ Mit professioneller Kreativitat zum Erfolg

Johann Kapplmiiller

,,Offen sein fiir neue Ideen und daraus
Kreatives schaffen!

e Ausgebildeter Lebensmitteltechnologe mit einem Faible fir
Backerei

e Lehrer an der HTL fiir Lebensmitteltechnologie und Meister-
schule fur Miller, Backer und Konditoren

e Verfahrenstechnologe im Bereich Backerei (Lebensmitteltech-
nologie)

Erich Kasses

.Backen ist ein wichtiger Teil unserer
Kultur, die es zu schiitzen, zu
bewahren und zu fordern gilt.”

* 1. zertifizierter SlowBaker in Osterreich

¢ Beschaftigt sich seit mehrals 40 Jahren mit dem Thema Sauer-
teig und Fermentation

e 40 Jahre Sauerteig und er Gberrascht mich noch immer.”

Ing. Helmut Lechner
~Carpe diem - nutze den Tag!“

¢ Allgemein beeideter und gerichtlich zertifizierter Sachverstan-
diger fir Lebensmittelhygiene

e Praxis- und ldsungsorientiert. Langjahrige Erfahrung im
Lebensmittelbereich als Betriebsleiter

e Geschaftsfihrer in der Lebensmittel-Produktion, Lebens-
mittelaufsichtsorgan und Amtssachverstandiger



(I3 Das Team der Lebensmittelakademie

Mst. Gregor Markowitsch
,,Aus der Praxis, fiir die Praxis!“

e Fleischermeister, Diplom. Diatkoch, Koch, Restaurantfach-
mann, Qualitdtsmanagement, Gastrocoach

e Unternehmensberatung fiir Gastronomie und Hotellerie

e Lehrbeauftragter vom WIFI und Wirtschaftskammerpriifer fir
LAP Koch, Restaurantfachmann/frau, Gastronomiefachmann/
frau, Fleischer und diverse Meisterkurse

Adi Matzek
.Grillgenuss zu jeder Jahreszeit!”

Doppel-Grillweltmeister, Fleischermeister und Fleischsommelier
Griinder der ersten Osterreichischen Grill- und BBQ-Schule
auf Giber 400 m? und Grill-Buch-Autor

Fihrender Privatanbieter von Seminaren, Team-Building und
Incentives im Grillbereich und auch Vortragender der AMA-
Grilltrainer-Ausbildung

Ing. Clemens Meissl, BA MA

.Osterreichs Produzenten leisten her-
vorragende Arbeit. Eine exzellente und
effiziente Beratung ist der Schliissel,
sodass Sie sich mit Freude auf lhre
Leidenschaft konzentrieren konnen.*

o Etikettenprifungen und Interpretation von Analysenergebnissen

e Ldsungsorientierte Betriebsunterstiitzung in den Bereichen
Qualitatsmanagement, Produktentwicklung und Lebensmittel-
produktion

e HTL fir Lebensmitteltechnologie, Getreidewirtschaft und Bio-
technologie; Studium fir Lebensmittelproduktentwicklung,
Produktmarketing und Projektmanagement

Mag.? Pamela Mensing

»Ein vertrauliches Coaching starkt
und bietet Platz fiir alle Themen.”

Langjahrige Beratungserfahrung mit hunderten Osterreichi-
schen Handwerksbetrieben

Spezialistin bei Fragen der Teamfiihrung, der betrieblichen
Ausrichtung und im Marketing

Liefert den meist fehlenden Blick von auf3en, um die Ursache
an der Wurzel zu packen

Dipl.-HLFL-Ing.
Robert Miihlecker
..... €in Mann der Praxis!“

e Lebensmitteltechnologe mit 20 Jahren Berufserfahrung in der
Lebensmittelbranche

e Mein Job ist nicht nur Beruf fiir mich, sondern eine Berufung

¢ Leidenschaft, Branchenverstandnis und offene Kommunikation

Simona Nemetz, MA

~Alle sagten, , das geht nicht”, bis einer
kam, der wusste das nicht, und hat's
einfach gemacht!”

e Leidenschaft fiirs Handwerk
e Ehrgeiz, um bis zum Schluss durchzuhalten
e Motivation gepaart mit einem hohen Maf} an Eigenverantwortung

Josef Ranetbauer

»Ihr Verkaufserfolg entscheidet sich an
der Theke!”

e Ausgebildeter Diplom-Fleischermeistersommelier
e Experte in Sachen Verkaufskunst
e Kompetent durch langjahrige Erfahrung

Ing. Mag. Josef (Joe) Ritt

.Osterreichische Qualititsprodukte ge-
niefen im In- und Ausland zu Recht
einen ausgezeichneten Ruf.”

Seit 1992 Branchenerfahrung: Qualitdtssicherung, Kontrolle
und Zertifizierung, Aufbau/Leitung internationaler Standorte
der groBten Kontrollstelle Osterreichs

e Aufklarung verschiedenster Bio-Skandale, Bio-Landwirt aus

Leidenschaft, Anerkennungsgremium Demeter & Demeter-
Marktkoordinator

HLBLA Francisco Josephinum (Wieselburg), Studium Veterinar-
medizin (Wien) & Produkt- und Projektmanagement (Wiesel-
burg)



Das Team der Lebensmittelakademie

Glinter Schmid

.Wenn du redest, muss dein Reden
besser sein, als dein Schweigen
gewesen wire.”

e Aufgewachsen in der elterlichen Metzgerei und Absolvent der
HTL Lebensmitteltechnologie/Fleischwirtschaft in Hollabrunn

e Mehrjahrige Berufserfahrung in der Wurst- & Fleischbranche
im In- & Ausland mit den Aufgaben: Leiter Q5/QM, Teamleitung
Produktentwicklung, Produktionsleitung, Betriebsleitung

e Fachberater bei RAPS in Obertrum im In- & Ausland

Wolfgang Seidl

.Bewegung ist alles!”

e 45 Jahre Fleischerhandwerk in einem sich standig bewegen-
den Markt

e Jemand, dem das Fleischergewerbe nicht ,wurscht” ist

e Ist offen fiir jede Art von Gesprach

Doris Steiner

»Ein Tag ohne Fleisch ist ein
verlorener.”

e Fir mich ist es eine Augenweide, wohlschmeckende Produkte
zu erzeugen, die nicht nur den Gaumen und Magen guttun, son-
dern auch das Herz und das Auge erfreuen

e Ich habe taglich Freude am TUN

e Fleischermeisterin & Fleischersommeliére

Mitarbeiterinnen der LMAk

Natascha Szakusits, MA

~Wenn man liebt, was man tut, wird der
Beruf zur Berufung!“

e Leidenschaft: seit Uber 10 Jahren begleite ich Unternehmen bei
der Entwicklung ihrer Kommunikationsstrategie

* Online-Marketing und Social-Media: sind heute aus der Kom-
munikation nicht mehr wegzudenken

e Freude und Spaf}: miissen immer mit dabei sein

Veronika Leidinger, MA

~Wer aufhort, besser zu werden, hat
aufgehort, gut zu sein!”
Philipp Rosenthal

e Seit Juli 2019 bei der LMAk und seit September 2019 Ge-
schaftsfihrerin der LMAKk

e Abschluss der Wirtschaftsuniversitat Wien sowie der FH
Wieselburg (Spezialisierung im Lebensmittelbereich)

e Sammelte die letzten Jahre viel Berufserfahrung in der Lebens-
mittelbranche

Eva-Maria McMannis, BSc MSc

»Schenkt dir das Leben Zitronen,
mach Limonade daraus.”
Elbert Hubbard

e Seit September 2019 bei der LMAKk fiir die Kursorganisation
und Social-Media zustandig

o Abschluss der Universitat Wien in Okologie und Zoologie
(Verhaltensbiologie)

e Hobbybackerin und auch Hundetrainerin

Katja Maier, BSc

~Wenn du gerne tust, was du tust, dann
wirst du auch erfolgreich sein!”
Albert Schweitzer

e Seit November 2020 bei der LMAk als Assistenz der Geschafts-
fuhrung tatig und fur Projekte & Events zustandig

» Abschluss der Universitat fir Bodenkultur Wien (Agrarwissen-
schaften) und Studium der Agrar- und Ernahrungswirtschaft
sowie der Agrarpadagogik

e Naturliebhaberin und begeisterte Hobbykochin



Backer und Konditoren:

Wertvolles Handwerk und
Qualitat die uberzeugt

Brot, Geback und siile Kostlichkeiten aus der Back-
stube liegen aktuell voll im Trend. Wer die Branche
beobachtet, erkennt bereits seit langerer Zeit, dass
sich die Kundinnen und Kunden verstarkt auf echte
Werte riickbesinnen, vor allem, wenn es um handge-
fertigte Grundnahrungsmittel geht. Fiir Osterreichs
Backerinnen und Backer ist das eine gute Nachricht,
denn sie punkten damit, ihren bewahrten Qualitats-
richtlinien treu zu bleiben.

Die heimischen Backereibetriebe haben die einmalige
Chance, sich durch ihre echte Handwerksware von den
Massenprodukten anderer Anbieter abzuheben. Denn
jeder Betrieb hat seine eigene Geschichte, Rezepte
und Traditionen, die das jeweilige Brot, Geback und
Mehlspeisen einzigartig machen. Das Wissen um die
Herkunft der Rohstoffe, die Entwicklung der Teige und
die Prozesse beim Backen machen die heimischen
Backerinnen und Backer sowie Konditorinnen und
Konditoren zu ausgewiesenen Experten ihres Fachs.
Das ist die ideale Basis, um die eigene unternehmeri-
sche Position bestmdglich auf- und auszubauen.

Die Lebensmittelakademie unterstiitzt die Backer
und Konditoren dabei, ihr Know-how zu vertiefen. Die
Kurse, Coachings und Ausbildungen umfassen daher
sowohl theoretische als auch praktische Inhalte, um
wirklich alle Leistungsbereiche abzudecken. Neu im
Angebot sind ein Sauerteig-Kurs sowie einen Kurs zur
optimalen Teigbereitung, bei denen sowohl die ,.next
Generation” als auch die ,alten Hasen" etwas Neues da-
zulernen oder vorhandenes Wissen auffrischen konnen.

Das Backerhandwerk lebt! Die Coaches unterstiitzen
Sie gerne dabei, Bestehendes zu bewahren und be-
hutsam weiterzuentwickeln.

ECHT. Echtes Handwerk.
(c]'Il Echier Genuss.

Vom Béacker

www.LMAkademie.at


http://www.LMAkademie.at
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Praxiskurse und
theoretische Fortbildungen

speziell fur die Berufszweige der Backer und Konditoren



Praxiskurse und theoretische Fortbildungen

speziell fur die Berufszweige der Backer und Konditoren

Praxiskurse und theoretische Fortbildungen fur Backer und Konditoren

® ||g

Optimale Teigbereitung - vom Rohstoff bis zur Backware

,Die Qualitat der Backwaren beginnt bei der richtigen Verarbeitung der Rohstoffe
und wird in der Teigfiihrung und im Backprozess zur vollen Entfaltung gebracht.”

t111 | 04.05.2022 | 08:00-17:00 /| HTL LMT, Wels Coaches: Erwin Heftberger und
Johann Kapplmiiller
8-15 EUR 320,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
i‘ 8 UE ‘g Teilnehmerlnnen € exkl. Material- und Unterlagenbeitrag

exkl. Forderung** der Landesinnung 00

® g

Sauerteigseminar

»Der mit dem Teig spricht!”

vy | 16.02.2022 [ 10:00-17:00 | Backerei Konditorei Kasses, Thaya Coach: Erich Kasses
8-20 EUR 240,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
i‘ 6 UE m Teilnehmerlnnen € Die Materialkosten werden grof3ziigig von lhrer Landesinnung gefordert.

Spezielle Ausbildung ® i~

Ausbildung zum/zur gepriiften Brot-Sommelier / Brot-Sommeliére! (nur gesamt buchbar)

i‘ 8 Module ,‘ 14-18 € EUR 5.790,- pro Person (inkl. 20% USt.]
3 Tage pro Modul : Teilnehmerlnnen exkl. Unterlagen, Nachtigungskosten (Modul 8) und Priifungskosten
exkl. Forderungen** der Landesinnungen 00 und V
Modul 1: Betriebswirt- Modul 2: Produktkunde Modul 3: Kenntnisse der
schaftliche Grundlagen und (6sterreichischen) Brotkultur
Prasentation ONLINE 11| 26.-28.04.2022
i] 25.-27.01.2022 Haus der Lebensmittelinnung
Haus der Lebensmittelinnung Wien
Wien
Modul 4: Brot-Verzehr- Modul 5: Sensorische Modul 6: Sensorische
empfehlungen Fahigkeiten Begutachtung, Bewertung,

Beschreibung von Brot

%) 30.05.-01.06.2022 4 21.-23.06.2022
ONLINE Linz BAKO

13.-15.09.2022
Linz BAKO
) i . Fir Modul 8 ist eine Unterbringung im Gastehaus
Modul 7: PrOjEktarbEIt Modul 8: Prufung der Bundesakademie Weinheim madglich. Fiir die 3
Nachte inkl. Frithstlick und Abendvesper berechnet
11.-12.10.2022 # 07.-10.11.2022 die Akademie EUR 288,- brutto. Vergabe nach Ver-
. . g e fligbarkeit. Fir die Abnahme der Priifung stellt die
Ha_us der Lebensmlttelmnung Weinheim/Deutschland Handwerkskammer Prifungsgebiihren in Hohe von
Wien zur Zeit gesamt EUR 945,- in Rechnung, die im o.g.

Preis nicht enthalten sind.

Nihere Informationen, Anmeldeunterlagen und Aktualisierungen zu den einzelnen Kursen finden Sie auf unserer Homepage: www.LMAkademie.at/termine.html

Bei allen Kursen sind auch Gaste aus anderen Bundeslandern und Branchen herzlich willkommen! Sie konnen jederzeit den fiir Sie besten Termin und Kursstandort wahlen.
*Der angegebene Preis gilt nur fir Unternehmen des Lebensmittelgewerbes (Bécker, Fleischer, Konditoren, Miller & Mischfutterbetriebe, Nahrungs-und Genussmittel).
Fiir alle anderen Teilnehmer (Nicht-Mitglieder) berechnen wir einen Aufschlag von EUR 10,- pro Ubungseinheit (1 UE = 1 Stunde).

** © Férderungen der Landesinnungen fir alle Teilnehmerlnnen* aus dem jeweiligen Bundesland auf den Bruttobetrag. Fur Mitglieder der
Landesinnung OO gibt es Forderungen gemaf den Férderrichtlinien - bitte um direkte Kontaktaufnahme mit lhrer Landesinnung.

©V -100 EUR fiir die ersten 5 Teilnehmerinnen


http://www.LMAkademie.at/termine.html

Praxiskurse und theoretische Fortbildungen
speziell fur die Berufszweige der Backer und Konditoren

SAVE THE DATE

9.-10. Marz 2022

4. Internationaler
Konditoren-Wettbewerb

BAKO Linz | Im Siidpark 194 | 4030 Linz
www.lebensmittelgewerbe.at

SAVE THE DATE
8.-10. Mirz 2022

20. Internationaler Brotwettbewerb

BAKO Linz | Im Siidpark 194 | 4030 Linz
www.lebensmittelgewerbe.at

NGESA ...


http://www.lebensmittelgewerbe.at
http://www.lebensmittelgewerbe.at

Fleischer:

Qualitat durch
gesicherte Herkunft und
gekonnte Verarbeitung

Fleischkauf ist Vertrauenssache. Da sind die Konsu-
mentinnen und Konsumenten bei Osterreichs Flei-
schermeisterinnen und Fleischermeistern an der
richtigen Adresse, denn in den heimischen Betrieben
wird sehr genau auf die gesicherte Herkunft geach-
tet - dazu gehoren selbstverstandlich die korrekte
Tierhaltung, moglichst kurze Transportwege und das
schonende Schlachten. Die gestiegenen Qualitatsan-
forderungen und das dadurch sensiblere Einkaufsver-
halten der Kunden sind eine einmalige Chance fir die
ganze Branche. Denn die Betriebe und ihre Fachkrafte
punkten jetzt zusatzlich mit fachlichem Know-how in
der Verarbeitung, regionalem Handwerk und Nach-
haltigkeit in der Wertschopfungskette. Kurz und gut:
die Fleischerei hat wieder an Bedeutung als direkter
Nahversorger gewonnen.

Die Lebensmittelakademie reagiert auf diese Ent-
wicklung und bietet im aktuellen Seminarkatalog eine
Reihe von Kursen, Coachings und Ausbildungen an,
die sich unmittelbar an der Arbeitspraxis der heimi-
schen Fleischereibetriebe orientiert. Dazu gehdoren
die HACCP-Bestimmungen genauso wie die korrek-
ten Produktbezeichnungen und die Trends in der hei-
mischen Fleischkiiche. Wie wére es also, den Verkauf
mit direkter Kundenansprache, neuen Produktkon-
zepten oder saisonalen Themenschwerpunkten anzu-
kurbeln?

Die Coaches unterstiitzen Sie gerne dabei, die Win-
sche der Kundinnen und Kunden zu kennen, zu ver-
stehen und zu erfillen - um durch entsprechende
Beratung sowohl die Kundenbindung als auch den
Umsatz zu steigern.

ﬂeisc/ze)waéanc/

seit 1955

Der Fleischerverband - Die N°1 fiir Fleischereibedarf in Osterreich!

www.LMAkademie.at


http://www.LMAkademie.at

Praxiskurse und
theoretische Fortbildungen

speziell fur den Berufszweig der Fleischer



Praxiskurse und theoretische Fortbildungen

speziell fur den Berufszweig der Fleischer

Praxiskurse und theoretische Fortbildungen fir Fleischer

Verkaufsforderung fiir Fleischer-Facharbeiterinnen

sowie Verkauferlnnen in 4 Modulen (nur gesamt buchbar)

5

Termin 1: 09.02., 16.02., 02.03. & 03.03.2022 |/ Berufsschule Linz

Termin 2: 30.03., 06.04., 19.04. & 20.04.2022 | Dorfmetzgerei Karl, Salzburg

© -250 EUR

Termin 3: 01.06., 08.06., 21.06. & 22.06.2022 | Fleischkompetenzzentrum Klagenfurt © -250 EUR

5 UE 8-15
i‘ pro Modul m Teilnehmerlnnen
Modul 1:
Verkaufskunst:

Das 1x1 im Fleischerhandwerk

€

~Ihr Verkaufserfolg entscheidet sich an der Theke!”

Termin 1:09.02.2022 | 13:00-18:00

Termin 2: 30.03.2022 | 13:00-18:00

Termin 3: 01.06.2022 | 13:00-18:00

Coach: Josef Ranetbauer
Coach Termin 3: Gregor Markowitsch

Modul 3:

Fleischkenntnisse & Schnittfiihrung:
Die Kunst des Aufschneidens und
Portionierens vor Kunden

»S0 punkten unsere Mitarbeiterinnen
vor den Kunden im Fachgeschaft!”

Termin 1:02.03.2022 | 13:00-18:00

Termin 2: 19.04.2022 | 13:00-18:00

Termin 3: 21.06.2022 | 13:00-18:00

Coach: Josef Ranetbauer
Coach Termin 3: Gregor Markowitsch

EUR 700,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
exkl. Forderung** |hrer Landesinnung

AMS-Forderungen maglich.

Termin 2: Die Materialkosten werden grof3ziigig von lhrer
Landesinnung gefordert.

Termin 1 & 3: exkl. 150,- Materialentwertungsbeitrag

Modul 2:
Fleisch- und Wurstkunde: Appetit erzeugen
und Fachwissen im Verkaufsgesprach

. Die Wurstansprache ist die Sprache lhres Handwerks
und lhre Chance, im Wettbewerb herauszuragen!”

Termin 1:16.02.2022 | 13:00-18:00

Termin 2: 06.04.2022 | 13:00-18:00
Termin 3: 08.06.2022 | 13:00-18:00

Coach: Josef Ranetbauer
Coach Termin 3: Gregor Markowitsch

Modul 4:

Thekenkompetenz: Produzieren und
Prasentieren von Convenienceprodukten
als Blickfang fiir Ihre Kunden

»Echtes Handwerk bietet den
besten Gesprachsstoff!”

Termin 1:03.03.2022 | 13:00-18:00
Termin 2: 20.04.2022 | 13:00-18:00
Termin 3: 22.06.2022 | 13:00-18:00

Coaches: Josef Ranetbauer & Giinter Schmid
Coach Termin 3: Gregor Markowitsch

Nihere Informationen, Anmeldeunterlagen und Aktualisierungen zu den einzelnen Kursen finden Sie auf unserer Homepage: www.LMAkademie.at/termine.html

Bei allen Kursen sind auch Gaste aus anderen Bundeslandern und Branchen herzlich willkommen! Sie konnen jederzeit den fir Sie besten Termin und Kursstandort wahlen.
*Der angegebene Preis gilt nur fir Unternehmen des Lebensmittelgewerbes (Backer, Fleischer, Konditoren, Miiller & Mischfutterbetriebe, Nahrungs-und Genussmittel).
Fiir alle anderen Teilnehmer (Nicht-Mitglieder) berechnen wir einen Aufschlag von EUR 10,- pro Ubungseinheit (1 UE = 1 Stunde).

** © Férderungen der Landesinnungen fir alle Teilnehmerinnen* aus dem jeweiligen Bundesland auf den Bruttobetrag. Fir Mitglieder der
Landesinnung OO gibt es Forderungen gemaf den Forderrichtlinien - bitte um direkte Kontaktaufnahme mit Ihrer Landesinnung.


http://www.LMAkademie.at/termine.html

Praxiskurse und theoretische Fortbildung

speziell fur den Berufszweig der Fleischer

Praxiskurse und theoretische Fortbildungen fiur Fleischer

Verkaufsforderung fiir Fleischer-Facharbeiterinnen @
sowie Verkauferlnnen in 2 Modulen (nur gesamt buchbar)

12.05. & 19.05.2022 |/ 13:00-18:00 / Berufsschule Hollabrunn

i‘ 5 UE m 8-15 € EUR 400,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
pro Modul Teilnehmerlnnen Die Materialkosten werden groBziigig von lhrer Landesinnung
gefordert.
Modul 1: Modul 2:
Verkaufskunst: Fleisch- und Wurstkunde: Appetit erzeugen
Das 1x1 im Fleischerhandwerk und Fachwissen im Verkaufsgesprach
.Ihr Verkaufserfolg entscheidet sich an der Theke!“ . Die Wurstansprache ist die Sprache lhres Handwerks
und lhre Chance, im Wettbewerb herauszuragen!”
Termin:12.05.2022 | 13:00-18:00 Termin: 19.05.2022 |/ 13:00-18:00
Coach: Josef Ranetbauer Coach: Josef Ranetbauer
Richtige Schnitttechnik (Rind und Schwein) ﬁ

. Mehr Freude beim Fleischverzehr durch korrektes Schneiden!“

14.03.2022 | 10:00-17:00 |/ Berufsschule Linz Coach:
24.05.2022 | 10:00-18:00 | Seidl Fleischerhandwerk, Ternitz Josef Ranetbauer
22.06.2022 | 10:00-17:00 | Tirol

14.09.2022 | 10:00-17:00 | Niederdsterreich

21.09.2022 |/ 10:00-17:00 | Salzburg

i‘ 7 UE m 8-15 € EUR 280,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)
Teilnehmerlnnen exkl. 30,- Kursunterlagenbeitrag

Termin 1 00: exkl. 150,~ Materialentwertungsbeitrag.

Termin 2-4 (NO, T, S): Die Materialkosten werden groBziigig von Ihrer
Landesinnung gefordert.

Regionalmarketing am Beispiel Schneeberglandschwein: ﬁ
Wie? Warum? Wozu?

~Einblicke, Kniffe und Diskussionspunkte zum Regionalmarketing fiirs Handwerk.”

24.05.2022 | 13:00-14:00 | Seidl Fleischerhandwerk, Ternitz Coach:
Wolfgang Seidl

8-18 wr - o
i‘ 1UE m Teilnehmerlnnen € EUR 40,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl. 20% USt.)

Nihere Informationen, Anmeldeunterlagen und Aktualisierungen zu den einzelnen Kursen finden Sie auf unserer Homepage: www.LMAkademie.at/termine.html

Bei allen Kursen sind auch Gaste aus anderen Bundeslandern und Branchen herzlich willkommen! Sie konnen jederzeit den fiir Sie besten Termin und Kursstandort wahlen.
*Der angegebene Preis gilt nur fir Unternehmen des Lebensmittelgewerbes (Backer, Fleischer, Konditoren, Miiller & Mischfutterbetriebe, Nahrungs-und Genussmittel).
Fiir alle anderen Teilnehmer (Nicht-Mitglieder) berechnen wir einen Aufschlag von EUR 10,- pro Ubungseinheit (1 UE = 1 Stunde).

** © Férderungen der Landesinnungen fir alle Teilnehmerinnen* aus dem jeweiligen Bundesland auf den Bruttobetrag. Fir Mitglieder der
Landesinnung OO gibt es Forderungen gemaf den Forderrichtlinien - bitte um direkte Kontaktaufnahme mit Ihrer Landesinnung.


http://www.LMAkademie.at/termine.html

Praxiskurse und theoretische Fortbildungen

speziell fur den Berufszweig der Fleischer

Praxiskurse und theoretische Fortbildungen fir Fleischer

Schnittfiihrung und Benennung internationaler A - B - C - Cuts ﬁ
inkl. Zubereitung

»Alle Bausteine fiir eine erfolgreiche Ergianzung vom Fleischerfachgeschéft zur Fleisch-Boutique!”

iy | 16.02.2022 | 13:00-18:00 | Grillschule - Adi Matzek, Altenburg Coach:
Adi Matzek
8-18 EUR 200,- Mitgliedspreis* pro Person (exkL. 20% USt.)
i‘ S UE m Teilnehmerlnnen € Die Materialkosten werden grof3ziigig von lhrer Landesinnung geférdert.

Neupositionierung des Fleischerfachgeschaftes inkl. Steaktasting ﬁ

.Alle Bausteine fiir eine erfolgreiche Positionierung im Grill- und BBQ-Bereich inkl. aktivem Steaktasting-Erlebnis!”

17.02.2022 | 13:00-18:00 / Grillschule - Adi Matzek, Altenburg Coach:
Adi Matzek

i‘ 5 UE m 8-18 € EUR 200,- Mitgliedspreis* pro Person (exkL. 20% USt.)
Teilnehmerlnnen Die Materialkosten werden groBziigig von |hrer Landesinnung geférdert.

Basiskurs: Wie gelingen uns alltagstaugliche Wurstplatten & Partyfood ﬁ
mit den eigenen handwerklichen Produkten?

.Mit Know-how und etwas Ubung einen Wow-Effekt erzeugen!”

10.03.2022 |/ 13:00-18:00 / Berufsschule Hollabrunn Coach:
Doris Steiner

01.12.2022 |/ 13:00-18:00 /| Berufsschule Hollabrunn

i‘ 5 UE ,‘ 8 € EUR 200,- Mitgliedspreis* pro Person (exkl 20% USt.)
: Teilnehmerinnen Die Materialkosten werden grofziigig von lhrer Landesinnung gefordert.

Nihere Informationen, Anmeldeunterlagen und Aktualisierungen zu den einzelnen Kursen finden Sie auf unserer Homepage: www.LMAkademie.at/termine.html

Bei allen Kursen sind auch Gaste aus anderen Bundeslandern und Branchen herzlich willkommen! Sie kdnnen jederzeit den fiir Sie besten Termin und Kursstandort wahlen.
*Der angegebene Preis gilt nur fiir Unternehmen des Lebensmittelgewerbes (Bécker, Fleischer, Konditoren, Miller & Mischfutterbetriebe, Nahrungs-und Genussmittel).
Fiir alle anderen Teilnehmer (Nicht-Mitglieder) berechnen wir einen Aufschlag von EUR 10,- pro Ubungseinheit (1 UE = 1 Stunde).

** © Férderungen der Landesinnungen fir alle Teilnehmerinnen* aus dem jeweiligen Bundesland auf den Bruttobetrag. Fir Mitglieder der
Landesinnung OO gibt es Forderungen gemaf den Forderrichtlinien - bitte um direkte Kontaktaufnahme mit Ihrer Landesinnung.


http://www.LMAkademie.at/termine.html

Kontakt und Impressum

LMA

des osterreichischen Gewerbes

Die Lebensmittelakademie

des osterreichischen Gewerbes
Wiedner HauptstrafBe 63, 1045 Wien
Telefon: +43 5 90 900 - 3634

E-Mail: LM-Akademie(@wko.at
www.LMAkademie.at

Landesinnungen der Lebensmittelgewerbe
Sparte Gewerbe und Handwerk

Wirtschaftskammer Burgenland
Robert-Graf-Platz 1, 7000 Eisenstadt
Telefon: +43590907 - 3114

E-Mail: claudia.scherz@wkbgld.at
www.wko.at/bgld/lebensmittelgewerbe

Wirtschaftskammer Karnten

Europaplatz 1, 9020 Klagenfurt am Worthersee
Telefon: +43 59090 4 - 140

E-Mail: stefan.dareb@wkk.or.at
www.wko.at/ktn/gewerbe

Der Fleischerverband -
Die N°1 fiir Fleischereibedarf in Osterreich!

GX in Osterreich

(A Y sALZBURG]

Fleischerverband eGen

Dr. Hans-Lechner-StraRe 1, 5071 Wals/Siezenheim
T +43-50-1935-0, F +43-50-1935-24

E bestellung@fleischerverband.at

[BY TIROL
Fleischerverband eGen
Gewerbepark Mils Nr. 36, 6068 Mils
T +43-50-1935-60, F +43-50-1935-69
E tirol@fleischerverband.at

seit 1935

Wirtschaftskammer Niederosterreich

Wirtschaftskammer-Platz 1, 3100 St. Polten

Telefon: +43 2742 851 - 19150

E-Mail: dienstleister.nahrung(dwknoe.at
www.wko.at/noe/lebensmittelgewerbe
www.echtgutbaecker.at
www.noefleischer.at

Wirtschaftskammer Oberdsterreich
Hessenplatz 3, 4020 Linz

Telefon: +43 590 90 9 - 4151, 4152
E-Mail: lebensmittelgewerbe@wkooe.at
www.wko.at/ooe/lebensmittelgewerbe

Wirtschaftskammer Salzburg
Julius-Raab-Platz 1, 5027 Salzburg
Telefon: +43 662 8888 - 280

E-Mail: lebensmittelgewerbe@wks.at
www.lebensmittelgewerbe.at
www.salzburger-fleischer.at
www.salzburgerbacker.at

((C )] SHOP KLAGENFURT

Fleischerverband eGen

Zwanzigerstrafe 1,9020 Klagenfurt
T +43-50-1935-45, F +43-50-1935-47
E schlachthof@fleischerverband.at

(DY HOP VILLACH|

Fleischerverband eGen

Sankt-Magdalener-StraRe 57,9500 Villach

T +43-50-1935-48, F +43-50-1935-49
E villach@fleischerverband.at

Wirtschaftskammer Tirol
Wilhelm-Greil-StraBe 7, 6020 Innsbruck
Telefon: +4359090 5 - 1294

E-Mail: lebensmittelgewerbe@wktirol.at
www.wko.at/tirol/lebensmittelgewerbe
www.tirol-schmeckt.at

Wirtschaftskammer Vorarlberg
Wichnergasse 9, 6800 Feldkirch
Telefon: +43 5522 305 - 232

E-Mail: lebensmittelgewerbe@wkv.at
www.baecker-vorarlberg.at
www.fleischer-vorarlberg.at
www.konditoren-vorarlberg.at

Wirtschaftskammer Wien

Straf3e der Wiener Wirtschaft 1, 1020 Wien
Telefon: +43 1 51450 - 6315

E-Mail: lebensmittel@wkw.at
www.dielebensmittelgewerbe.at

r N

(o

N

D N

N

@ STEIERMARK & BURGENLAND

Fleischerverband eGen
GroRmarktstrale 2, 8020 Graz

T +43-50-1935-82/83, F +43-50-1935-84
E graz@fleischerverband.at

([F )] NIEDEROSTERREICH

Fleischerverband eGen
Titus-Appel-StraBe 3, 3902 Vitis

T +43-50-1935-51, F +43-50-1935-54
E noe@fleischerverband.at

Herausgeber und fiir den Inhalt verantwortlich: Die Lebensmittelakademie des Gsterreichischen Gewerbes. Anderungen und Druckfehler vorbehalten. Das Werk ist einschlieBlich aller seiner
Teile urheberrechtlich geschiitzt. Abdrucke, auch auszugsweise, sind nur mit ausdriicklicher Genehmigung des Herausgebers gestattet. Zu Gunsten der besseren Lesbarkeit wird in der
Publikation auf die gleichzeitige Verwendung weiblicher und mannlicher Personenbegriffe verzichtet. Gemeint und angesprochen sind immer beide Geschlechter. Idee, Konzeption, Design &
Texte: Serendipity GmbH - Agentur fiir Werbung | PR | Eventmanagement, office[@serendipity.ag, newsroom.serendipity.ag. Fotoquellen: Cover: istock/Inside Creative House, Seite 3: WKNO,
Sabine Starmayr, DieFotografen, Neumayr/SB, WKK/Just, WKV, Erwin Muik, pictures born, Seite 5: istock/Inside Creative House, istock/RossHelen, istock/sturti, Seite 6 & 7: istock/filadendron,
Seite 15-17: Carmen Kronspiess (Foto Swen GroB), Artur Hartlieb, Helmut Lechner, inshot.at (Foto Josef Ritt & Clemes-David Meissl), Herbert Lehmann (Foto Adi Matzek), Michael Schreiber
(Foto Natascha Szakusits), Lebensmittelakademie, Seite 18 & 19: istock/RossHelen, Seite 22 & 23: istock/sturti, Seite 28: istock/Inside Creative House


http://newsroom.serendipity.ag
mailto:LM-Akademie%40wko.at?subject=
http://www.LMAkademie.at
mailto:claudia.scherz%40wkbgld.at?subject=
http://www.wko.at/bgld/lebensmittelgewerbe
mailto:stefan.dareb%40wkk.or.at?subject=
http://www.wko.at/ktn/gewerbe
mailto:dienstleister.nahrung%40wknoe.at?subject=
http://www.wko.at/noe/lebensmittelgewerbe
http://www.echtgutbaecker.at
http://www.noefleischer.at
mailto:lebensmittelgewerbe%40wkooe.at?subject=
http://www.wko.at/ooe/lebensmittelgewerbe
mailto:lebensmittelgewerbe%40wks.at?subject=
http://www.lebensmittelgewerbe.at
http://www.salzburger-fleischer.at
http://www.salzburgerbäcker.at
mailto:lebensmittelgewerbe%40wktirol.at?subject=
http://www.wko.at/tirol/lebensmittelgewerbe
http://www.tirol-schmeckt.at
mailto:lebensmittelgewerbe%40wkv.at?subject=
http://www.baecker-vorarlberg.at
http://www.fleischer-vorarlberg.at
http://www.konditoren-vorarlberg.at
mailto:lebensmittel%40wkw.at?subject=
http://www.dielebensmittelgewerbe.at

Die Lebensmittelakademie des dsterreichischen Gewerbes
Wiedner Hauptstrafle 63, 1045 Wien

+43 5 90 900 3634 (@lebensmittelakademie
[=| LM-Akademie@wko.at [ f] @lebensmittelakademie

LMA

des Osterreichischen Gewerbes

www.LMAkademie.at
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