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Vorwort

Eine gute Aus- und Weiterbildung ist
wichtig, denn die Anspriiche in der Ba-
ckerei-Konditorei-Confiserie-Branche
sind vielfaltig. Der Kunde erwartet ein
qualitativ. hochwertiges Produkt zu
einem angemessenen Preis. Der tech-
nische Fortschritt verlangt eine grosse
Flexibilitat und Offenheit fiir Neues vom
ganzen Unternehmen und auch die An-
forderungen an die Geschéftsflihrung
werden immer vielfaltiger und umfang-
reicher.

Im Bereich Bildung kénnen Sie auf un-
seren starken Partner, das Richemont
Kompetenzzentrum, zdhlen. Das breite
Angebot an Aus- und Weiterbildungen
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Zusammen mit der
Richemont Fachschule
unterstiitzen wir Sie
dabei, Ihre Ziele zu

erreichen.

ist auf die aktuellen Bedirfnisse der
Branche abgestimmt und wird fortlau-
fend angepasst und ergdnzt. Weitere
Details dazu und zur finanziellen Unter-
stitzung fur Kursteilnehmende durch
die pkbc finden Sie in dieser Broschiire.

Zusammen mit der Richemont Fach-
schule freuen wir uns, Sie bei der Errei-
chung Ihrer Ziele zu unterstitzen.

Claudia Hablutzel
Geschaftsstelle pkbc
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Aufgaben & Kompetenzen

Die Paritatische Kommission Schweizer Backer-Confiseure
(pkbc) ist ein Verein und besteht aus je drei Vertreterlnnen der

Arbeitgeber- und Arbeitnehmerseite.

Arbeitgebervertreter:
« Adrian Zumbach,
Zumbach Backerei - Confiserie AG
« Harisa Reiz,
Schweizerischer Backer-Confiseurmeis-
ter-Verband
« Peter Lyner,
Beck Lyner AG
+ Beat Meyer,
Backerei Meyer GmbH (PFISTERNBECK)

Arbeitnehmervertreter:
« Juan Gonzalvez,

Hotel & Gastro Union
« Roger Lang,

Hotel & Gastro Union
» Guido Schluep,

Syna

« Mauro Moretto,

Unia




Férderung von Aus- & Weiterbildung

Dem stdndigen Ausschuss obliegen insbesondere nach-
folgende Aufgaben:

Vollzug und Auslegung des GAV;

Durchfiihrung von Kontrollen lber die Einhaltung des GAV;
Ausfallen von Konventionalstrafen bei Verstdssen gegen
den GAV;

Inkasso und Verwaltung der Vollzugskostenbeitrage und
Konventionalstrafen;

Vermittlung bei Meinungsverschiedenheiten zwischen
Arbeitgebern und Arbeitnehmern;

Forderung der beruflichen Aus- und Weiterbildung sowie
der Arbeitssicherheit.

Der stdandige Ausschuss kann Aufgaben an Ausschiisse oder
beauftragte Dritte delegieren. Der standige Ausschuss und
dessen Beauftragte sind befugt, die Betriebe zu betreten, er-
forderliche Unterlagen einzusehen und anzufordern sowie
Arbeitgeber und Arbeitnehmer zu befragen.

Der standige Ausschuss ist Aufsichts- und Rekursinstanz fiir Be-
schlusse allfalliger Ausschisse. Entscheide des standigen Aus-
schusses sind abschliessend.
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Weiterbildung unterstitzt
durch pkbc

Die Weiterbildungen in der Backerei- und Confiserie-Branche
werden finanziell grosszligig verglinstigt. Zu verdanken ist
dies den Mitgliedern der Hotel & Gastro Union, der syna und
des SBC. Sie setzen sich mit ihrer Mitgliedschaft fiir bildungs-
und sozialpolitische Anliegen in der Branche ein.

Die Kurse werden in Zusammenarbeit mit der Richemont Fach-
schule durchgefiihrt oder koordiniert. Konkret werden folgen-
de Lehrgénge subventioniert:

« hohere Berufsbildung (eidgendssische Berufspriifung und
hohere Fachprifung) in der Produktion und im Detailhan-
del an der Richemont Fachschule

- Fachfrau/Fachmann Unternehmensfiihrung KMU im SIU
Schweizerisches Institut fiir Unternehmerschulung

- Berufsbegleitende Diplomlehrgdnge im Bereich
Backerei-Konditorei-Confiserie und Detailhandel an der
Richemont Fachschule

« Berufsbildnerkurse an der Fachschule Richemont Bildung eroffnet

- Mitarbeiterfiihrungskurse an der Richemont Fachschule uns nicht nur neue

« Fachkurse Backerei, Konditorei-Confiserie, Verkauf, Méoglichkeiten,
Technologie an der Richemont Fachschule sie ist auch eine

+ Individuelle Schulungen vor Ort durch Richemont Investition in die

+ Kurse von Drittanbietern Zukunft.

+ Deutsch- und Englisch-Sprachkurse bei Academia Languages

Die Kurskosten werden subventioniert, wenn der/die teil-
nehmende Mitarbeiter/-in zum Zeitpunkt der Anmeldung in
einem Betrieb arbeitet, welcher dem Backer-GAV unterstellt
ist. Weitere Details zu den einzelnen Kursen und den Vergiins-
tigungen sind auf der Webseite der Richemont Fachschule zu
entnehmen (www.richemont.swiss).
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Wofiir sind Berufsbeitrage?

Arbeitgeber wie auch Arbeitnehmer der Backerbranche be-
zahlen einen Berufsbeitrag fir den GAV-Vollzug. Mit dem Geld
werden die erwdhnten Lehrgdnge vergunstigt. Aber auch Ar-
beitgeber und Mitarbeitende werden bei Fragen rund um den
GAV beraten und bei Meinungsverschiedenheiten zwischen
beiden Parteien wird vermittelt. Auch Kontrollen in den Be-
trieben zur Einhaltung des GAV werden aus diesem Topf be-
glichen, ebenso wie die Finanzierung der Weiterentwicklung
des GAV bei veranderten Rahmenbedingungen. Mitglieder
der Hotel & Gastro Union erhalten die Vollzugskostenbeitrage
durch den Berufsverband erstattet, da sie durch ihre Mitglied-
schaft bereits einen grossen Teil fiir den Gesamtarbeitsvertrag
(GAV) leisten.
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Fachkurse im Uberblick

Das Richemont Kursprogramm bietet lhnen viele Moglichkeiten,
sich fir den Berufsalltag zu starken. Bitte beachten Sie dazu die
Ausschreibungen auf der Webseite und melden Sie sich online fir
Ihre Weiterbildungskurse an. Dort finden Sie das gesamte Ange-
bot mit den laufend aktualisierten Informationen zur Kursdurch-

fuhrung und zum Status der Kursanmeldungen.

Auszug moglicher Kurse:

Backerei/Feinbackerei

« Trendige Produkte aus touriertem Hefeteig

«+ UrDinkel-Produkte fiir Ihre Béckerei-Konditorei

« Kuhltechnologie in der Backerei geschickt angewandt
+ Brote und Feingeback mit Sauerteig

« Vegan, trendig und einfach

Konditorei/Confiserie

« Glace Grundkurs

« Glace-Kurs fiir Fortgeschrittene

- Patisserie und Torten kreativ

- Pralinés, neue Produktentwicklung

« Pralinen und Schokoladendekor mit Frank Haasnoot
- Schokoladenschaustiicke (Praxis, Grundkurs)
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Jahresthemenkurse

Die Themenkurse fiir die Produktion und den Detailhandel
widmen sich jahrlich einem speziellen Thema.

Verkauf/Gestaltung

-« Gut beschriftet — gezielt verkauft

« Kreative Verpackung

+ Foodfotografie mit einfachen Mitteln

« Begeisternde Gastgeber und ihre magnetische
Anziehungskraft

Technologie/Kontrolle /Qualitat

- Sichere & gesunde Arbeitspldtze

« Leitlinie flr eine gute Verfahrenspraxis

« Safari durch Verordnungsdschungel

« Korrekt Kennzeichnen - Vertrauenswirdiger Genuss

Fiihrung

«+ Mitarbeiterfliihrung (Level 1-3)
« Entwicklungswerkstatt fiir Filialleitende

Diplomlehrginge fiir Ungelernte

Berufsbegleitende Lehrgange fiir Ungelernte und
Quereinsteiger/innen in den Bereichen Backerei,
Konditorei, Confiserie und Detailhandel
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Berufspriifung & hohere

Fachpriifung

Die Hohere Fachprifung ist, genau wie die Berufspriifung,

eine eidgendssische Prifung und fiihrt zum Fachausweis, bzw.
Diplom. Infos zur grossziigigen finanziellen Unterstiitzung dieser
Bildungsangebote finden Sie auf der Richemont-Webseite.

Berufspriifung (BP)

Die Berufspriifung ist eine erste Spezia-
lisierung, bzw. fachliche Vertiefung in
einem spezifischen Bereich, nach einem
eidgendssischen Fahigkeitszeugnis EFZ.
Wer die Berufsprifung besteht, ist in
der Lage, eine mittlere Kaderfunktion
auszuiiben und deutlich anspruchs-
vollere Aufgaben als Inhaberinnen und
Inhaber eines EFZ wahrzunehmen.

SIU Unternehmerschule - Fachfrau/
Fachmann Unternehmensfithrung
Die Weiterbildung Fachfrau/Fachmann
Unternehmensfiihrung KMU mit eidg.
Fachausweis, welche als Zulassungs-
bedingung zur Hoheren Fachprifung
absolviert werden muss, qualifiziert die
Absolventen zu einer Fiihrungskraft in
KMU-Betrieben.

Mit dieser Weiterbildung erlangen Sie
betriebswirtschaftliches Knowhow fiir
die Firmenitbernahme eines kleinen

oder mittleren Unternehmens (KMU)
oder flr Teil-Flihrungsverantwortung in
einem grdsseren Betrieb.

Hohere Fachpriifung (HFP)

Die Vorbereitungskurse fir die Hohere
Fachpriifung der Branche Béackerei,
Konditorei und Confiserie werden auf
zwei Schulungsinstitute aufgeteilt (SIU,
Richemont). Mit dieser Zusammen-
arbeit erhalten Sie geballtes Wissen aus
zwei unterschiedlichen Kompetenz-
zentren und die Ausbildung kann durch
diese Kooperation optimal den heuti-
gen Marktanforderungen angepasst
werden.

Absolventen der Hoheren Fachpriifung
sind flr Leitungspositionen in Unter-
nehmen oder zur selbststandigen
Flhrung eines Betriebs befahigt.



Berufsbildner/In

Der Berufsbildnerkurs beféhigt Sie, lhre
Lernenden in Zukunft gezielt auszu-
bilden.

~

o
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Berufsbildner/in (Ausbildungskurs)
Qualifizierte Berufsleute in allen Be-
reichen einer Backerei, Konditorei und
Confiserie sind die Grundlage eines
erfolgreichen Betriebes. Sie lernen den
Umgang mit Jugendlichen in einem
schwierigen Alter zu meistern und ver-
stehen das Schweizer Berufsbildungs-
system. Sie lernen die verschiedenen
Gesetze, Bildungsverordnungen,
Prifungsunterlagen sowie die Vorberei-
tung der Berufsbildnerin/des Berufs-
bildners auf das Qualifikationsverfahren
(Lehrabschlussprifung) kennen.
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Sprachkurse
Deutsch & Englisch

Subventionierte Sprachférderung fir
eine bessere Verstandigung in Backerei-
Konditorei-Confiserie-Betrieben.

Sprachkurse

Die Sprache ist der wichtigste Schliissel
zur beruflichen und sozialen Integ-
ration. Mit den Sprachkursen bietet
Richemont die Mdéglichkeit, spezi-

fisch fir den Arbeitsbereich benétigte
sprachliche Fahigkeiten zu erweitern
und zu festigen. Die Kurse vermitteln
den Teilnehmenden die grundlegenden
Sprachfahigkeiten, die sie flr den beruf-
lichen Alltag brauchen.

Fir weitere Informationen scannen Sie
bitte den untenstehenden QR-Code ein.
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Individuelle Schulungen
vor Ort

Praxisnah & in vertrauter Umgebung

Mochten Sie einen Kurs fiir lhre Mitarbeitenden in lhrer Firma
durchfiihren? Die Richemont Fachschule analysiert mit Ihnen
die Bedurfnisse und legt Inhalte, Teilnehmergruppe, Ziele und
Umfang der geplanten Weiterbildung fest. Die Kurse sind pra-
xisbezogen, damit die Teilnehmer/innen das Erlernte direkt am
Arbeitsplatz anwenden kénnen.

«Firmenkurse» schaffen eine erhohte Verbindlichkeit, da alle
im Team vom selben sprechen. Bei der Auswahl der Referenten
arbeitet Richemont branchenintern, aber auch mit externen
Fachkraften zusammen.

- Ausbildungsinhalte: frei definierbar, sowohl in deren inhalt-
lichen Breite als auch fachlichen Tiefe

« Ausbildungsdauer: von Y2 Tag bis 2 Wochen

+ Ausbildungsort: bei lhnen vor Ort oder im Richemont
Kompetenzzentrum

+ Ausbildungsstufen (Levels): vom einzelnen Modul bis zum
kompletten Lehrgang

Richemont setzt auf konsequent praxisorientierte Konzepte,
um eine ideale Wissensvermittlung sowie eine maximale Nach-
haltigkeit zu garantieren. Das Motto lautet «so viel Theorie wie
notwendig - so viel praktische Mitarbeit wie moglich».

Individuell auf

Sie zugeschnitten:

Sie wahlen selbst
den Inhalt lhres
Kurses und
entscheiden liber
Ort und Dauer.
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Mégliche Kursthemen

« Produktion Backerei-Konditorei-Confiserie
Das gesamte Richemont-Kursangebot oder Kombinationen
davon - individuell auf Sie zugeschnitten.

« Technologie, Kontrolle & Qualitat
Uberpriifung der Prozesse, Produkteentwicklung & Rezeptur-
anpassung, Fachtechnische Beratung, Workshops — massge-
schneidert in Ihrem Betrieb.

« Verkauf & Gestaltung
Verkaufsschulungen, Verkaufsoptimierung, Teambuilding - auf
Ihre Situation abgestimmt.

 Fiihrung & Administration
Detailhandel, Administration und Marketing - lhr Erfolg ist
unser Ziel.

Subventionen
« CHF 600.00 pro Schulung fiir Halbtageskurse
« CHF 800.00 pro Schulung fiir Eintageskurse




Kurse von Drittanbietern

Es werden weitere Kurse unterstltzt, welche nicht im Richemont oder der
Sprachschule Academia abgedeckt werden kdnnen, sofern Sie die Tatig-
keitsbereiche des taglichen Bedarfs der Branche Béackerei, Konditorei und
Confiserie abdecken. Darunter fallen zum Beispiel Aus- und Weiterbildung
fur Chauffeure/innen oder Reinigungsmitarbeiter/innen.

Die pkbc subventioniert die Kurse von Drittanbieter zu 50% der Gesamt-
kosten respektive bis zu einem Hochstbetrag von CHF 500.00.

Kurse von Drittanbietern unterliegen einer vorgangigen Bewilligung durch
die pkbc. Fiir weitere Informationen scannen Sie bitte den untenstehenden
QR-Code ein.
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Erhohen Sie lhre
Kompetenzen im

Berufsalltag!
Die pkbc unterstiitzt
Sie dabei.

Mégliche Kursthemen

 Ausbildung /Weiterbildung Chauffeur
Transport, Logistik und Lager

» Reinigung
Spezialreinigung, Unterhaltsreinigung

« Gastronomie
Serviceschulungen, Barista




pkbc Paritatische Kommission Schweizer Backer-Confiseure

Weiterfithrende Informationen
sowie Online-Kontaktformulare
finden Sie auf den Webseiten der
beiden Unternehmen.

pkbc Richemont Fachschule

Radgasse 3 Seeburgstrasse 51
8021 Ziirich 6006 Luzern
Tel. 043 366 66 99 Tel. 041 375 85 85

www.pkbc.ch www.richemont.swiss




