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Allgemeines

Die Zentralfachschule der Deutschen SuBwarenwirtschaft
bietet Weiterbildung fur Angelernte im SufRwarenbereich an.
Diese Lehrgange richten sich an Mitarbeiter/innen, die schon
langere Zeit im Unternehmen tatig sind (mindestens 4,5
Jahre im SuBwarenbereich), aber keinen Facharbeiterbrief
im Beruf ,SUBwarentechnologe/-technologin“ besitzen.

Die Weiterbildung erstreckt sich Uber 12 Wochen, gegliedert
in 4 Lehrgangsteile mit jeweils drei Wochen Vollzeit-
unterricht und einer Prufungswoche. Der Unterricht gliedert
sich in folgende Bereiche:

Bereich Thema

SuBwarenherstellung Schokoladewaren & Konfekt,
Bonbons und Zuckerwaren,
feine Backwaren,
Knabberartikel, Speiseeis

Technische Produktions-  Betriebstechnik, Verpackungs-
und Prozessflihrung technik, Mathematik, Physik

Qualitatssicherung Qualitatsmanagement, Hygiene,
Ernahrungslehre, Chemie,

Produktentwicklung

Wirtschafts- &
Sozialkunde

Nach Beendigung des Lehrgangs wird unter Leitung der
Bergischen IHK Wuppertal-Solingen-Remscheid an der ZDS
die Kenntnisprufung (Theorie) in den Fachern StBwaren-
technologie sowie Wirtschafts- und Sozialkunde abgelegt.
Die Fertigkeitsprufung (Praxis) fuhrt die Bergische IHK
ebenfalls an der ZDS durch. Die zustandigen Prufungs-
kommissionen beurteilen die Pruflinge bei der Herstellung
von SuBwaren in einem der Einsatzgebiete:
- Schokoladewaren und Konfekt

Bonbons und Zuckerwaren

Feine Backwaren

Knabberartikel und Speiseeis

Arbeitsmittel

Fur den Lehrgang werden Schreibmaterialien,
Taschenrechner und Lehrblcher benotigt. Der Besitz
eines Laptops oder Tablets ist empfehlenswert.

Infos zur Weiterbildung

Stundenplan

Unterricht findet von Montag bis Freitag jeweils von 8.00
Uhr bis 17.00 Uhr statt. Es werden pro Woche 40 Unterrichts-
stunden erteilt.

Unterbringung und Verpflegung

Die Unterbringung erfolgt je nach Anzahl der Teilnehmen-
den im Gastehaus der Schule oder in Hotels der naheren
Umgebung und wird von der Schule organisiert. Die Verpfle-
gung erfolgt in der Mensa der ZDS.

Zeugnisse / Facharbeiterbrief

Jede/r Teilnehmer/in erhalt am Ende des Lehrgangs ein
Lehrgangszeugnis mit Noten in allen Bereichen. Die
Bergische IHK stellt fur jeden Absolventen bei bestandener
Abschlussprufung einen Facharbeiterbrief aus.

Anmeldung

Fur die Anmeldung werden benétigt:

- Arbeitsbescheinigung des Arbeitgebers
Beruflicher Werdegang

- Ausgefullter Interessentenbogen

Kosten
Lehrgangsgebuhr: 4217,20 € (324,40 € / Woche)

Unterkunft optional:
Doppelzimmer: 241,62 € p.P./ Woche
Verpflegung: 156,70 € p.P./ Woche

Teilnehmerzahl
Pro Lehrgang sind 18 Teilnehmer zugelassen.

Forderung*

Gegen Vorlage eines Bildungsgutscheines erfolgt die
Forderung durch die Arbeitsagenturen gemaf §81 SGB
I1l. Dabei werden die Lehrgangs- und LehrbuUcherkosten
sowie die IHK Prufungsgebuhr Ubernommen.

Weiterbildungsinhalte
AFS-SufBwaren

Der Unterricht gliedert sich in die folgenden 12 Lernfelder:

Lernfeld Thema Stufen
Nr.
1 Ausbildungsbetrieb prasentieren
2 Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe
N . 1. Block
prufen und beurteilen
3 Wochen
3 3 Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe
lagern
4 Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe
vorbehandeln
. 2. Block
5 Grundmassen, Teige und = Wochen
Halbfabrikate herstellen
6 SuURwaren verpacken
7 Bonbons und Zuckerwaren
herstellen
8 Feine Backwaren und 3. Block
Knabberartikel herstellen 3 Wochen
e Schokoladen und Konfekt
herstellen
10 Speiseeis herstellen
o . . 4. Block
N Qualitat von SuBwaren sichern
4 Wochen
12 SuRwarenprodukte entwickeln
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