Fortbildungszentrum Kohlstra3e
der Handwerkskammer zu Kéln

Marion Scholz

Kohlstr. 8
50827 Kolin

Lehrgangsform: Lehrgangsort:

Modul 1 FBZ KohlstraBe der HWK zu Kdln | Kéhlstr. 8 | 50827 KélIn
Vorbereitungslehrgang fiir die schwerpunktspezifischen veﬂ‘aufSIelterl
Geprufte

Verkaufsleiterqualifikationen

in- Y,
2 ich %’7;
Dauer: 01.02.2017 bis vor. 11.10.2017  Richtur S o il s
insg, 267 UE b Verkaufsleiterin
Zeit: i.d.R. jeweils Montag und Mittwoch ., ‘:ﬁ“\ * ) - -
von 17:00 Uhr bis 21:00 Uhr '4‘%&% ‘?‘jf % .m LQbensmlttel-
Unterrichtsort: i.d.R. FBZ Kohlstralle der HWK zu Kdln 75 s 2
’ & ks
Kohlstr. 8 in 50827 KélIn g TBZ:: R 3 handweﬂ(
i i i § Hugo-Eckener»S?g 16, ‘\ u]
Egzx:zné::;ris;ﬁr KHS Siegburg s —— T ’,Fachrlchtuq,gen Backerel QﬂdltOl’El u. Flelscherel
Bildungszentrum E‘.:or: c }( ‘ » " ﬂ
Lehrgangsgebiihr: 2.260,00 € Huge.Eokener o 16 Bi.?;m,;;,um % r,.g‘-' 44 :;‘ﬁ‘ >
7zg1. 600,00 € Priifungsgebiihren fohistaies s Y ; - .
Beratung und Buchung: 0221 2022-350 (Frau Scholz) Mit dem Auto:
Autobahn A57 bis Abfahrt Kéln Ossendorf | Abfahrt rechts
Modul 2 abbiegen in Richtung Butzweilerhof/lkea | die Butzweiler Stralle

Vorbereitung auf die Fortbildungspriifung ,.Fachmann/ geht im Verlauf in die Hugo-Eckener-Strae tiber

Fachfrau fiir kaufménnische Betriebsfiihrung nach der Mit der StraBenbahn:

Handwerksordnung” Linie 5 bis Haltestelle ,Alter Flughafen Butzweilerhof”

und Mit dem Bus:

Modul 3 Linie 127 oder 139 bis Haltestelle ,Hugo-Eckener-Stralie”
Vorbereitungslehrgang fiir die Ausbildereignungspriifung

~AEVO”

Diese beiden Module sollten idealerweise vor Modul 1, kdnnen Weitere Informationen oder Online—AnmeIdung:

aber auch im Anschluss an Modul 1 absolviert werden.
Fortbildungszentrum KéhlstralRe

Unterrichtsort: FBZ Kohlstralle der HWK zu Kdln, der Handwerkskammer zu KoIn
Kéhlstr. 8 in 50827 Koln Marion SChOlZ
Modul 2 . ‘ \
Kéhlstr. 8 X
T S e A R Telefon: 0221 2022-350 or
Telefax: 0221 2022-301
Lehrgangsgebiihr: 485,00 € ee ?X
22g1. 230,00 € Priifungsgebiihren E-mail:scholz@hwhk-koeln.de o _
Beratung und Termine: 0221 2022-342 (Herr Manz) Web:  www.hwk-koeln.de/weiterbildung/gepriifter verkaufsleiter
oder folgen Sie dem QR-Code
Handwerkskammer
zuKoln



Allgemeines:

Mit dieser neuen Aufstiegsfortbildung besteht fiir qualifizierte
und berufserfahrene Fachverkdufer/innen, aber auch fiir erfahrene
Quereinsteiger aus den Bereichen Backerei, Konditorei und
Fleischerei nunmehr die Mdglichkeit, einen anerkannten staat-

lichen Abschluss auf Meisterniveau (DQR Stufe 6) zu erlangen.

Ziel und Nutzen der Qualifizierung:

Mit der Priifung zum anerkannten Fortbildungsabschluss
.Geprifter Verkaufsleiter im Lebensmittelhandwerk” und
,Gepriifte Verkaufsleiterin im Lebensmittelhandwerk” soll die
auf einen beruflichen Aufstieg abzielende Erweiterung der Kennt-
nisse und Fertigkeiten in einem der drei Schwerpunkte Backerei,
Konditorei oder Fleischerei erworben und nachgewiesen werden.

Somit bietet diese Weiterbildung Teilnehmern und Teilnehmer-
innen die einmalige Gelegenheit, spezifische Fiihrungs- und
vertiefte Verkaufsqualifikationen zu erwerben, die sie in
Verbindung mit kaufmannischen sowie berufs- und arbeits-
padagogischen Inhalten in die Lage versetzt, eigenstandig und
verantwortungsbewusst die Rolle einer/eines Filialleiters/in,
Bezirksleiters/in oder Verkaufsleiter/in zu ibernehmen, Personal
zu fiihren und Lehrlinge auszubilden.

Priifung und Abschluss:

Bundesweit anerkannte Fortbildungspriifung vor der Handwerks-
kammer zu Koln zum/zur Gepriiften Verkaufsleiter/Gepriifte Ver-
kaufsleiterin im Lebensmittelhandwerk, die Zeugnisse beinhalten
die Nennung der gewahlten Fachrichtung.

Inhalte der Qualifizierung:

Ahnlich der regularen Meisteraushildung sind die nachgenannten
drei Fachmodule als eigenstandige Priifungsleistungen von allen
Teilnehmern/innen® zu absolvieren:

*Fachmodule 1 und 2 kdnnen bei Vorhandensein anerkannt werden

Modul 1:

Vorbereitungslehrgang fiir die schwerpunktspezifischen
Verkaufsleiterqualifikationen

Informationen zu Rohstoffen und Herstellungsweisen
Vertriebskonzepte entwickeln

Warenstréme und Retourenmanagement
Qualitatsmanagement gestalten und Lebensmittelqualitat
systematisch iiberwachen

Betriebswirtschaftliche Kennzahlen ermitteln und umsetzen
Marketing- und Prasentationskonzepte
Gastronomiekonzepte fiir Imbiss, Cafe und
AuRer-Haus-Service realisieren zzgl. Module Snack-Praxis
und Barista-Seminar

Verkaufs-, Verhandlungs- und Beratungsgesprache
Mitarbeiter/innen fiihren, férdern und schulen
Vorbereitungsmodul Projektarbeit

Modul 2:

Vorbereitung auf die Forthildungspriifung ,,Fachmann/
Fachfrau fiir kaufménnische Betriebsfithrung nach der
Handwerksordnung”

Wettbewerbsfahigkeit von Unternehmen beurteilen
Griindungs- und Ubernahmeaktivitaten vorbereiten,
durchfiihren und bewerten

Unternehmensfiihrungsstrategien entwickeln

Buchhaltung im Handwerksbetrieb unter Einsatz von Software
umsetzen

Modul 3:
Vorbereitungslehrgang fiir die Ausbildereignungspriifung

Ausbildungsvoraussetzungen priifen und Ausbildung planen
Ausbildung vorbereiten und bei der Einstellung von Azubis
mitwirken

Ausbildung durchfiihren

Aushildung abschliefien

Zielgruppe und Zulassungsvoraussetzungen:

Anerkannte Berufsabschliisse zur/zum Fachverkdufer/in im
Lebensmittelhandwerk

oder anerkannter Berufsabschluss in der Lebensmittel-
herstellung oder -verarbeitung

oder anerkannter Berufsabschluss zum Kaufmann/zur
Kauffrau im Einzelhandel mit Bedienpraxis, die tiberwiegend
im Lebensmittelhandel erworben wurde und jeweils eine
einjahrige einschldgige Berufserfahrung

oder eine erfolgreich abgelegte Abschluss- oder Gesellen-
priifung in einem anerkannten Aushildungsberuf und eine
zweijahrige einschldgige Berufspraxis

oder eine mindestens fiinfjahrige einschldgige Berufspraxis

Forderhinwels:

Fiir diese Weiterbildung ist eine Forderung iiber Meister-BAfoG
mdglich. Informieren Sie sich im Vorfeld unter der kostenlosen
Info-Hotline 0800 6223634, unter www.meister-bafoeg.info

oder unter 0221 2022-311 (Frau Dickfahr, Frau Baldauf).

Die Forderung durch den BILDUNGSSCH€CK NRW ist
nach Priifung der Voraussetzungen fiir diesen Lehrgang maglich.
Informationen unter 0221 2022-356 (Frau Puchalla).
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(Orts-, Termin- und Preisanderungen vorbehalten!)
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