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erkaufsvorgang: Erscheinungsbild, nonverbale und verbale Sprach

Der erste Eindruck ist entscheidend fiir den Verkaufserfolg, wenn der Kunde beim Eintritt in den
Laden die Fachverkéauferin sieht und wenn die ersten Kontakte beim Verkaufsvorgang entstehen.
Sie diskutieren deshalb mit Ihren Kolleginnen verschiedene Verkaufssituationen und versetzen
sich dabei auch in die Lage der Kunden.

Beantworten Sie anhand der Abbildung, wie eine Fachverkauferin in der Backerei/Konditorei mit ihrem
Erscheinungsbild sofort positiv auf die Kunden wirkt.

Personliches Erscheinungshbild:

+ Gepflegtes, modisches Aussehen

o Passender Haarschnitt, ordentlich frisiert
» Saubere Berufskleidung

Darstellung als Team:

+ Einheitliche Berufskleidung

Den Kunden zeigen, von wem sie bedient werden:

« Ein Namensschild tragen

Wie bringt eine Fachverkauferin mittels bewusst eingesetzter Kérpersprache (nonverbale Ausdrucks-
weise) beim Verkaufsvorgang zum Ausdruck, dass der Kunde im Geschaft willkommen ist?

Positive Einstellung mit der Mimik ausdriicken: freundlicher Gesichtsausdruck
Hoflichkeit beim Gesprach und Verkauf zeigen: Den Kunden anschauen.
Mit der Kérperhaltung Einsatzbereitschaft signalisieren: aufrechte Korperhaltung

Nennen Sie die drei Moéglichkeiten der Korpersprache, an denen die Gedanken und Geflhle, z. B. Zustim-
mung und Abneigung, der Fachverkduferinnen und auch der Kunden zu erkennen sind.

« Mimik (Gesichtsausdruck) + Gestik (Bewegungen)
« Kopfhaltung und Blickrichtung

Zahlen Sie charakterliche und soziale Kompetenzen (Fahigkeiten) auf, die eine Fachverkauferin fir die
Tatigkeit im Verkauf haben soll.

+ Freundlichkeit « Kontaktfreudigkeit « Hilfsbereitschaft
« Einfuhlungsvermogen + Geduld « Ehrlichkeit
o Zuverlassigkeit + Stressbewaltigung + Allgemeinwissen

Die Fachverkauferin soll eine deutliche, verstandliche und korrekte Sprache sprechen, die von Personen
jeden Alters und jeder Herkunft verstanden wird. Die Sprache muss deshalb den entsprechenden Kun-
den angepasst werden. Erganzen Sie die Llcken in den Wortern, die sich darauf beziehen.

L AUTSTARKE SPRECHTEMPDO
A USDRUCK SWETISE DI ALEIKT
Name: Klasse: Datum:




Copyright Verlag Handwerk und Technik, Hamburg

«

Weizenkleingebacke: Brotchen

)

Ein Kunde wiinscht gemischte Brétchen. Sie bieten ihm verschiedene Weizenkleingebécke an,

und zwar so, wie sie in lhrer Region bezeichnet werden.

1 Tragen Sie die Namen folgender Weizenkleingebécke ein.

Rundbrotchen Kaiserbrotchen

Salzbrotchen Mohnbrotchen
Schrippe Schnittbrotchen
Rosenbrotchen Baguettebrotchen
geflochtene Brotchen Hornchen

Kldrbiskernbrotchen

Sesambrotchen

doppeltes Brotchen

Zopfchen

Stangen

2 Benennen Sie die Bestandteile der Weizenkleingebécke so, wie sie auch in anderen Backwaren benannt

werden.
die Rissbildung an der
die Gebackoberflache: Gebackoberflache:
Kruste Ausbund
das Innere der Gebacke:
Krume
Name: Klasse:

die vielen Hohlrdume im
Inneren der Gebacke:

Poren
Sie ergeben zusammen die:

Porung

Datum:
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C Lockerung der Roggenteige )

Eine neue Auszubildende vergleicht die gut gelockerte Krume eines Weizenbrotes und die kleine
Porung eines Roggenbrotes. Sie méchte wissen, wie diese unterschiedliche Porung entsteht.

1 Vergleichen und beschreiben Sie die Lockerung der Weizen- und Roggenteige, indem Sie die Satze ergénzen.

Weizenteige

Die Eiweifse des Weizenmehls — Gliadin und Glutenin — ver
binden sich mit Wasser beim Kneten des Teigs

© 0990
@ © viele Poren®®
o 00

zu einem Kleber . Die Hefe erzeugt im Teig Gar-
gase, das Kohlenstoffdioxid (CO,).

Entstehung der Lockerung im Weizenteig

Der Kleber umschlief3t die Gargase zu vielen Poren
So werden Weizenteige bei der Gare gut ~ gelockert

Roggenteige

00 ,©
0 ©0 o © 099 g9

5 Die Vielfachzucker Pentosane des Roggenmehls
viele kleine Poren

0©

[¢]

werden mit dem Teigwasser zu Schleimstoffen. Roggen-
mehle besitzen dieselben Eiweilie wie Weizenmehle. Die
Pentosane legen sich beim Kneten des Teigs

zwischen die Eiweife des Roggen-

mehls, sodass sich diese nicht verbinden kénnen.

Roggenteige haben somit keinen Kleber
Entstehung der Lockerung im Roggenteig
Die EiweilRe, Schalenteile und Pentosane quellen beim Kneten im Teigwasser und werden zu klebrigen

Quellstoffen . Diese kénnen bei der Gare der Roggenteige die Gargase nur schwach
festhalten , sodass viele kleine Poren im Teig entstehen.
2 BeiWeizenteigen halt der Kleber nicht nur im Teig, sondern auch beim Backen die Gargase zu Poren fest.

Erklaren Sie anhand der Zeichnungen die VergréRerung und Lockerung der Roggenteiglinge vom Beginn
des Backens (Ofentrieb) bis die Krume der Backwaren stabil ist. Vervollstdndigen Sie die Satze.

Pore im Roggenteig Hitze im Backofen Pore im Roggengeback kleine Porung im Roggengeback

Die von der Hefe erzeugten Gérgase (CO,) werden im Roggenteig von den Quellstoffen zu
Poren festgehalten. Durch die Hitze im Backofen geben die Quellstoffe das vorher gebundene
Wasser ab, das nun von der Starke des Roggenmehls aufgenommen wird. Es bildet
sich dadurch ein dehnbares Starkegel . Gleichzeitig ~ dehnen  sich durch die Backhitze
die Gargase aus und vergrofiern sich. Das Starkegel umhllt nun die
sich ausdehnenden Gdrgase und hélt sie zu kleinen Poren fest.
Name: Klasse: Datum:




C Gebicke aus Makronenmasse )

In der Weihnachtszeit erweitert Ihr Betrieb das ganzjahrige Angebot an Makronengebéacken mit
einigen Teegebédcken aus Makronenmasse. Sie sollen hierfiir eine Mischung aus Makronenge-
backen in Gebdécktiitchen verpacken und diese auf einem Werbeplakat im Schaufenster anbieten.

1 Geben Sie die drei Grundzutaten der Makronenmasse an.
« Schalenfriichte (Olsamen) fir

Mandelmakronen: Mandeln oder Marzipanrohmasse

Nussmakronen: ~ Haselnusse oder Walnusse
Kokosmakronen:  Kokosraspeln
e Zucker
« Eiklar
2 Warum diirfen mit Marzipanrohmasse hergestellte Makronen als Mandelmakronen bezeichnet werden?
Marzipanrohmasse besteht aus %3 Mandeln und /5 Zucker.

3 Benennen Sie die abgebildeten Makronengebacke, die stlickweise verkauft werden.

Makronenschnitten

Mandelhornchen Makronentortchen Nussecken

4 Benennen Sie die abgebildeten Makronengebacke und beschreiben Sie deren Besonderheiten.

Gebéckname: Schokoladenmakronen
Beschreibung: ~ Mandel- oder Nussmakronen mit Kakaopulver
Gebéckname: Eigelbmakronen

Beschreibung: Mandelmakronen mit Eigelb statt Eiklar

Gebéackname: Zimtsterne

Beschreibung: ~ Mandelmakronen, oben mit Eiweif3glasur

5 Erklaren Sie die Qualitdtsmerkmale der Makronengebéacke bei der Kundenberatung.

Geschmack: Es sind stife Gebdcke aus Mandeln bzw. Niissen.

Beschaffenheit: Es sind weiche Gebacke.

Wie lange haben die Makronengebacke den besten Genusswert und werden als frisch bezeichnet?

Solange sie innen weich sind.
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(  Frihsik )

Im ruhigen und gemditlichen Café bevorzugen viele Géste ein gepflegtes Friihstlick,
das sie nach ihren Wiinschen zusammenstellen kénnen. Sie sollen fiir die Erstellung der
Speisekarte die Bestandteile verschiedener Friihstlicksangebote festlegen.

1 Stellen Sie ein einfaches Frihstiick fir die Speisekarte im Café zusammen und geben Sie bei den
jeweiligen Bestandteilen einige Wahimaglichkeiten fir die Gaste an.

Getranke: Kaffee, Tee, Fruchtetees, Krautertees,
Kakaogetrank, Trinkschokolade (heiffe Schokolade), Milch

Backwaren, nur frisch: Brotchen, Brezeln, Brotscheiben,

getoastete Toastbrotscheiben

Grundaufstrich: Butter
stiRe Aufstriche: Konfitlire, Honig, Nugatcreme
pikante Zugaben: Wurst, Schinken, Kase

Backwaren fiir Gesundheitsbewusste: Vollkornbrotchen und Vollkornbrote

2 Nennen Sie zusétzliche Zugaben fir ein erweitertes Frihstick.

gut bekémmlich: ~ Eler pikant: gebratener Schinken

Feine Backwaren: Croissants , Hefezopfscheiben

Erfrischendes: Joghurt , Frischobst , Obstsalat
Getrénke: Fruchtsaft . Glas Sekt . Mineralwasser
Musli mit e Milcherzeugnissen: Milch, Joghurt, Quark

e Getreideerzeugnissen: Hafervollkornflocken, Cornflakes (Maisflocken
gezuckert)

e Friichten: Trockenobst, Frischobst in Sticke, Nusse

3 Bei werbewirksamen Frihstlcksbegriffen bezieht sich die Zusammensetzung des Friihstlicks auf be-
stimmte Zielgruppen. Stellen Sie fiir eine Speisekarte ein , Fitnessfrihstick” zusammen. Die Auswahl an
Getranken bleibt meistens bei allen Frihsticksangeboten gleich.

Backwaren: Vollkornbrétchen, Mehrkornbrétchen mit Olsamen

Zugaben:  Konfitlre, Honig, Kase, Ei, Musli, Fruchtsaft, Frischobst

Stellen Sie madgliche Zugaben fir folgende Friihsticksangebote zusammen:
kleines Frihstlck, groRes Frihstlck, Wohlfuhlfrihstlck bzw. Wellnessfrihstick, Sportlerfrihstlick bzw.
Powerfriihstlick, Schlemmerfrihstick bzw. Luxusfrihstick, Kinderfrihstlck

Name: Klasse: Datum:




In der Filiale in der menschenreichen Innenstadt sind Snacks besonders gefragt. Deshalb sollen
Sie die Snacktheke mit belegten Snacks erweitern und die Theke attraktiv gestalten.

1 Erkidren Sie, wie der Begriff ,,Snack” in der Backerei/Konditorei verstanden wird.

Snacks sind kleine zubereitete Speisen zum

sofortigen Verzehr.
Erlautern Sie , belegte Snacks”

Es sind Kleingebdcke, die mit verschiedenen

Zutaten belegt sind. Der Belag ist gut sichtbar.

Wie unterscheiden sich Sandwiches von belegten Snacks?

Sandwiches sind belegte Snacks, bei denen zwei Brotscheiben libereinanderliegen

und der Belag kaum sichtbar ist.

2 Nennen Sie Zutatenbeispiele fur belegte Snacks.

Geeignete Backwaren: Aufstrich auf beiden Schnittflachen:
Brotchen jeder Art, kurze Stangen- Butter, Remoulade, Mayonnaise,
weiflbrote, kleine Ciabattas, Bagels Krauterfrischkase

Geeigneter Salat, der nicht so schnell welk wird:
Lollo bionda

Hauptbeldge, die den Snacks haufig den Namen Gemdse als geschmackliche und optische

geben: Verbesserung:
Wurst, Schinken, Kase, Fisch, Tomaten, Salatgurken, Paprika,
Krabben Radieschen, Zwiebeln

3 Beschreiben Sie die Herstellung von Snacks.
Auseinanderschneiden der Backwaren:

Ca. 2/3 fir den Boden und !/3 fiir den Deckel.

Bestreichen der Backwaren:

Die Schnittstellen des Bodens und des Deckels bestreichen.

Belegen der Zutaten:

Alle Zutaten sollen sichtbar sein und einen schonen Farbkontrast ergeben.

4 Erkisren Sie, wie belegte Snacks von bester Qualitat verkauft werden.
Backwaren: Nur ganz frische, rosche Backwaren verwenden.

Frische der Snacks: Nur frisch belegte Snacks verkaufen, hochstens bis zu

zwei Stunden im Verkauf belassen.

Copyright Verlag Handwerk und Technik, Hamburg



Werbung, Lebensmittelinformations-Verordnung

«

Durch Werbung versucht Ihre Backerei/Konditorei neue Kunden zu gewinnen und den Absatz
der Waren zu erhéhen. Bei einer betriebsinternen Fortbildung sollen Sie mit Ihren Kolleginnen
Vorschlédge erarbeiten, damit die WerbemalBnahmen bei den Kunden ankommen und Kauf-
impulse erzeugt werden.

1 Frische Waren von bester Qualitat, die von freundlichen Fachverkauferinnen verkauft werden, sind die be-
ste Werbung. Nennen Sie weitere Werbemalinahmen, die im Verkauf angewandt werden sollen.

o Das Warenangebot: Es muss den Verbraucherwunschen entsprechen.

 Waren als Geschenke:  Waren in attraktiven Verpackungen anbieten.
o Offnungszeiten des Betriebs: Sie sollen fir die Kunden bequem sein.

o Interesse fiir den Betrieb wecken: Aktionen veranstalten.

Die ,, AIDA-Regel” ist hilfreich beim Einsatz der Werbemafinahmen. Benennen Sie die Begriffe der vier
Buchstaben und erklaren Sie die Wirkung, die sie erflllen sollen.

A = Attention (Aufmerksamkeit)

Bedeutung: Die Kunden sollen auf die Waren aufmerksam gemacht werden.

| = Interest (Interesse)

Bedeutung: Die Kunden sollen sich fur die Waren interessieren.

Bedeutung: Die Kunden sollen den Wunsch haben, die Waren zu bekommen

und zu kaufen.

A = Aktion (Handlung, Reaktion)

@ D = Desire (Bediirfnis, Verlangen)

Bedeutung: Die Kunden kaufen deshalb die Waren.

3 Erklaren Sie, was die Lebensmittelinformations-Verordnung bei verpackten Backerei-/Konditoreiwaren
vorschreibt, z. B. eingeschweildte Waren, Waren in verschlossenen Klarsichttiten, Waren in Folien als
Geschenkverpackung.

Bezeichnung der verschlossen,
verpackten Waren:

vorverpackte Waren

Gesetzlich vorgeschriebene Angaben auf den

Verpackungen:

o Bezeichnung der Ware o Zutatenverzeichnis

« QUID - Zutatenmenge in % + allergene Zutaten

« Nahrwertkennzeichnung o Mindesthaltbarkeitsdatum

« Warengewicht bzw. Menge + Adresse der Herstellungsfirma
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Die Beschwerde eines Kunden war nach Ansicht der Fachverkauferin nicht berechtigt. Sie dis-
kutieren wahrend der Fortbildungsveranstaltung, ob auch bei unberechtigten Reklamationen
Zugestandnisse gemacht werden sollten.

1 Ein Kunde beschwert sich, weil das Brot vom letzten Einkauf am Boden verbrannt war. Die Fachverkau-
ferin antwortet, dass sie keine Schuld habe und somit nichts machen kénne, weil daflr die Backer in der
Produktion zustandig seien. Beschreiben Sie, wie Sie diese Reklamation behandeln wirden.

Entschuldigung, aber das darf naturlich nicht sein. Leider ist uns das beim Verkaufen
nicht aufgefallen. Ich gebe Ihnen dafir heute ein einwandfreies Brot,

das Ihnen bestimmt schmecken wird.

2 Erkennen Sie bei folgenden Kundenreklamationen,
ob diese vom Kunden berechtigt oder unberechtigt sind.
Kreuzen Sie die berechtigten Reklamationen an.

KASEKUCHEN SIND
RKOSINEN, DIE MAG ICH

X Ein Kunde beschwert sich, weil die Arbeitsschiirze
einer Fachverkauferin manchmal unsauber ist.

.Die Sahne der Schwarzwalder Kirschsahnetorte
X . . "
schmeckt nicht nach Kirschwasser:

.Die Mandelmakronen schmecken mir nicht;
sie sind zu suR”

Die Fachverkauferin gab dem Kunden Roggenbrot
vom Vortag.

»Die Herrentorte war mit Weincreme geflllt. Ich war der Meinung, dass diese Torte Schokoladen-
buttercreme enthalt.”

X Die Fachverkauferin erklarte dem Kunden, dass die Prinzregententorte mit Schokoladenkuvertlre
Uberzogen ist. Es wurde aber Fettglasur verwendet.

. Die Pralinen sind zu teuer. Die von der Industrie sind viel preisgtinstiger.”

3 Wie regelt eine Fachverkauferin Reklamationen? Kreisen Sie die richtigen Reaktionen ein.

Geringfugige Beanstandungen, ob zu Recht
oder zu Unrecht, sofort zur Zufriedenheit
des Kunden erledigen, weil der Wert der

reklamierten Ware meist geringer ist als der

Schaden, der durch einen verlorenen Kun-

den entsteht.

Bei nicht eindeutig feststehender Schuldfrage keine
Zugestandnisse machen.

Auch bei Reklamationen, die nicht eindeutig der Ba-
ckerei/Konditorei zuzuschreiben sind, das Problem
grofRzigig zur Zufriedenheit des Kunden l6sen.

Bei widersinniger oder provokativer Reklamation dem
Kunden den Sachverhalt ruhig und fachlich qualifiziert erkla-
ren. Es missen keine Zugestandnisse gemacht werden.

Unberechtigte Reklamationen
grundsatzlich nicht anerkennen,
weil den Betrieb keine Schuld trifft.

Auch sichtlich provokative Beschwerden ohne
lange Diskussion grof3ziigig behandeln.

Auch bei unberechtigten Beschwerden sind
die Kunden unzufrieden. Deshalb grofRzigig
sein und so die Kunden zufriedenstellen.

Reklamationen im Laden maglichst im
Beisein von Kunden abhandeln, damit

Zeugen vorhanden sind.

Die Fachverkauferin verteidigt sich moglichst nicht und ge-
braucht keine Ausreden, sondern argumentiert sachlich.
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(  Paliten

Ihr Betrieb wirbt mit hochwertigen Pralinen. Um den Kunden die Auswahl zu erleichtern,
beschreiben Sie die Zusammensetzung der verschiedenen Pralinensorten auf Werbeplakaten.

1 Definieren Sie den Begriff Pralinen nach den gesetzlichen Bestimmungen der Kakaoverordnung.
Pralinen sind bissengrofte Erzeugnisse mit einem

Schokoladenanteil von mindestens 25 %.

2 Geben Sie den Namen und die Zutaten der abgebildeten Pralinen an.
Pralinenname:  Mandelsplitterpralinen
Zutaten: « gestiftelte Mandeln
« Kuvertire, Milchkuvertire oder weiffe Schokolade

3 Tragen Sie die Namen der Pralinensorten ein, die nach ihren Hauptbestandteilen benannt werden.

Marzipanpralinen Nugatpralinen Krokantpralinen

4 Benennen Sie die folgende Pralinensorte, die haufig in der Konditorei angeboten wird. Geben Sie auch
die Zutaten der Fullung an und beschreiben Sie die Herstellung.

Zutaten der Triiffelmasse:
o 1Teil Schlagsahne
e ca. 2Teile Kuvertire

e geschmackgebende Zutaten, die
den Pralinen den Namen

Herstellung:
Pralinenname: geben, z.B. Spirituosen, Schokoladenhohlkorper
Truffelpralinen Mokka, Vanille fullen

5 Erklaren Sie die Zusammensetzung von Likérpralinen.
Hochprozentige Spirituosen oder Likore werden in

Schokoladenhohlkorper gefullt.

6 Wegen des hohen Schokoladenanteils und der Fiillungen erfordern Pralinen bestimmte Lagerbedin-
gungen, wie sie in Pralinenvitrinen gegeben sind, nicht im Kihlschrank. Beschreiben Sie diese.

» Kkuhl, ideal 15 bis 18°C  frei von Fremdgeriichen

» geringere Luftfeuchtigkeit wie in normalen Raumen
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In der Café-Kiiche sollen Sie Friihstiickseier kochen. Sie kochen gleich die Eier als Zugabe fiir
Salatteller und zum Belegen von Snacks mit. Zudem richten Sie die Zutaten fiir Pfannkuchen
her, damit Sie diese bei einer Bestellung schnell backen kénnen.

1 Erklaren Sie mithilfe der Abbildungen die Arbeitsschritte beim Kochen von Eiern.

* Die Eier am stumpfen Ende e Damit die Eierschalen beim Kochen
mit einer Nadel einstechen. nicht platzen.

* Die Eier vorsichtig in Kochendes e Damit die Eierschalen
Wasser legen. nicht brechen.

e Die Eier einige Minuten e Damit das Eiweif3 gerinnt und
im Wasser kochen lassen. die Eier fester werden.

* Die Eier nach dem Kochen e Damit sich beim Abschalen
mit kaltem Wasser die Schalen leicht losen.
abschrecken.

2 Geben Sie die Kochzeiten folgender Eier an:
weiche Frihstlckseier: hart gekochte Eier fir Salate:  schnittfeste Eier fir belegte Snacks:
5 bis 6 Minuten 8 bis 10 Minuten 12 Minuten

3 Benennen Sie die abgebildete Eierspeise und tragen Sie die Zutaten in die Rezeptur der Masse ein.

250g Milch Die Eiermasse dunn
150g Eier in eine Pfanne
100g Weizenmehl gielRen und beide
Name: Pfannkuchen 20g Zucker, 2g Salz (1 Prise) Seiten hellbraun backen.
4 Erklaren Sie folgende Eierspeisen:
Palatschinken sind kleine Pfannkuchen . Crépes sind dunne Pfannkuchen,

die nach dem Fillen zusammengelegt oder zusammengerollt werden. Beispiele von Flllungen:
Quark-, Fruchte-, Schokoladenfiillung, Nugatcreme, Konfitiiren,

Fruchtsofen, Likore
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C Servieren von Speisen )

Sie sollen eine neue Kollegin fiir das Servieren im Café anlernen. Daflir zeigen Sie ihr das
Servieren eines Tortenstticks mit einem Kaffeegetrdnk und das Eindecken eines Friihstiicksgedecks
sowie eines Grundgedecks fiir Speisen.

1 Beschreiben Sie anhand der Abbildung, wie ein Stiick Torte oder anderes Gebackstlick auf einem Teller
serviert wird.
Platzierung des Tellers auf dem Tisch des Gasts:

Den Teller direkt vor den Gast stellen.

Platzierung der Kaffeetasse auf dem Tisch:

Die Tasse rechts neben den Teller stellen.

Stellung eines Tortensticks auf dem Teller:

Tortenspitze zum Gast gerichtet, leicht schrdag nach links.

Kleine Gabel: Rechts neben dem Tortenstliick bzw. Geback, mit dem Griff zum Gast.

2 Zihlen Sie auf, welche Bestandteile zu einem erweiterten Friihstiick wie in der Zeichnung gehéren.

Teller 9 Serviette
Messer O Gabel
Kaffeetasse

Kaffeekannchen

Zucker

Milch oder Sahne
Wurst und Kdse @ Brotchen, Gebdcke
Konfiture ® salz und Pfeffer

060000000

Butter @ Eierbecher mit Ei

3 Beschreiben Sie, wie ein Gedeck fir ein Menl mit Suppe, Dessert und Getrank auf dem Tisch des Gasts

platziert wird. Dessertldffel:  oberhalb des Tellers,

Messer: rechts vom Teller R e

Schneideseite

des Messers: nach innen zum Teller Getrank: etwas oberhalb der
gerichtet Messerspitze

Loffel: rechts vom Messer Serviette: auf dem Teller oder rechts

Gabel: links vom Teller neben dem Loffel

Die Grundregel, welche Bestecke rechts und links vom Teller liegen, lautet:

Die mit der rechten Hand benutzten Bestecke liegen rechts vom Teller, die mit der

linken Hand benutzten, liegen links.
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Aktion: , Fitnesswoche” Il

L

Bei der Aktion ,, Gesund und fit — mit Backwaren aus lhrer Béckerei” diskutieren Sie in Ihrem
Betrieb, welche Kaufanreize den Kunden wéahrend der Aktion gegeben werden kénnen. Nach der
Aktion wertet die Betriebsleitung mit lhnen und weiteren Mitarbeitern die Aktion aus, um zu (iber-
priifen, ob die Aktion ein Erfolg war.

)

1 Nennen Sie Beispiele fiir kleine Kostproben oder kostenlose
Geschenke, die bei der Aktion den Kaufanreiz erhdhen.

kleine Mehrkornbrétchen mit Olsamen, Vollkornkekse,

kleine Musliriegel

2 Gewinnspiele locken Kunden an. Kreuzen Sie auf folgendem Gewinnzettel die richtigen Antworten an.

) ) ) ) » » Geben Sie weitere Maoglichkeiten flr
Gewinnen Sie ein Fitnessfriihstiick! Gewinnspiele an.

Kreuzen Sie die richtigen Antworten an. e Kunden erhalten beim

Vollkornbackwaren enthalten

nur das Mehl der Getreidekorner. Einkauf fiir jede Ware

das Mehl und die Schalen der Getreidekorner. ein Los.
% die vollen Getreidekodrner mit Mehl, Schalen und Keim-
lingen. e Beim Drehen an einer

Vollkornbackwaren besitzen einen hohen Anteil an
X Ballaststoffen, Mineralstoffen und Vitaminen.
Zucker und Eiweil3.

Drehscheibe gewinnen

i Wie kann ein Kaufanreiz von Waren der
Gewdrzen. Aktion fUr die Kunden erzielt werden?

Die Wirkungen von Vollkornbackwaren fiir die Erndhrung: Waren der Aktion zum

% Sie fordern die Verdauung.

: : o . unsti i
X Sie geben ein lang anhaltendes Sattigungsgefuhl. gunstigen = ST

X Sie eignen sich allgemein fir die gesunde Ernahrung. anbieten.

Die Betriebsleitung, die die gesamte Aktion beobachtet hat, wertet die Aktion zusammen mit den Mit-
arbeitern aus. Erganzen Sie die Fragen fur eine Auswertung und Bewertung.

0\
e Finanzielle Auswertung der Betriebsleitung: Sind die geplanten Kosten @ [g %@
5. O \‘P’
eingehalten worden? Ist der geplante Umsatz erreicht worden? % Y %G

ol

e Auswertung mit den Mitarbeitern:

Waren bei der Zeitplanung die Zeit und Dauer richtig gewahlt?
Welche Erzeugnisse waren besonders gefragt und beliebt?
Reichte das anwesende Personal , damit keine Arbeitslberlastung bestand?
Waren die Kunden zufrieden ? Gab es Reklamationen von Kunden?
Gab es von den Kunden Lob , Kritik und Anregungen ?
War die Werbung ausreichend?
Welche WerbemalRnahmen waren besonders wirkungsvoll ?

e Schlusslberlegung: Was kann bei einer neuen Aktion verbessert werden?
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