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© Um das passende Seminar und Niveau fir jeden Mivtarbéivterid;ﬁ‘ :
zu finden, haben wir vier ganz eigene, ,freshe” Qualifikationsstufen
eingefiihrt. Ceh g ’ :

© Jedes Seminar bekommt von uns eine Einschatzung, fir welche
Quualifikationsstufe wir das Seminar empfehlen.

© Der Besuch der vorangegangenen Stufen ist keine ausdruckliche
Voraussetzung fur die Teilnahme an unseren Seminaren.

© Grundlagen der Vorstufen werden bei héher qualifizierten Seminaren

aber vorausgesetzt. So missen wir nicht jedes Mal ,bei Null* anfangen.

© Jeder Teiinehmende soll ouchAim RICHTIGEN Seminar sein.
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WIR BEGLEITEN

> QUER-

EINSTEIGER wwa

zur FACHKRAFT

EINE RUNDE SACHE!

Fachkrafte an den Theken sind unverzichtbar. Und wenn wir sie nicht
bekommen, machen wir sie uns eben selbst. Hier mal ein Beispiel, wie
wir von der Food Academy Fresh Sie und lhre Quereinsteigenden

mit unseren Kursen auf inrem Weg begleiten kénnen.

\WVAVA 4 4
~ ‘ | FRESH-KRAFT
QVVY ~ ®Wenndie
[ FRESH-LING | ~ Ablaufe sitzen,
VA 4 4 4 © Nach dem ab einem
E—— J2Ankommen®, halben Jahr:
© Gleich zum ca. 2./3. Monat: Fleisch trifft
Einstieg; Grundlagen - Traiteur | S. 14
Onboarding - kurz und knackig online
Bereit zum - Verkauf | S. 12
Durchstarten

bei EDEKA | S. 08

vivl 1"
DERESHKRAETIN
® Mit mehr Wissen
zur Fackraft,
ca 9./10. Monat:

Feine Wurst
und Schinken aus
aller Welt | S. 16

PVYe

| FRESHARART
©Nach

ungefdhr

einem Jahr:
Eine kulinarische

*'Reise mit Kdse

1S.18

Hoee.

. ‘RO die Kiche

mitFisch|S.20

Diam:
besten ab dem
15./18. Monat
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DING—

BEREIT ZUM DURCH-
STARTEN BEI EDEKA

- Mitarbeitende an der Frischetheke - Auszubildende
- Quereinsteigende - Neue Mitarbeitende

Willkommen im EDEKA-Kosmos! Hier dreht sich alles um Vielfalt, Frische und Qualitat.
Doch gerade neuen Mitarbeitenden an der Frischetheke fehlt hdufig die Zeit, tiefer 2
einzutauchen - oft werden sie gar nicht richtig eingearbeitet, sondern aufgrund von lehe“sm\tte\

Personal- und Zeitnot ins kalte Wasser geschmissen. Die Folge: Viele neue Mitarbeitende . "
sind schneller wieder weg, als man ,Wurstaufschnitt® sagen kann. >

Es kostet viel Kraft und Engagement, neue Mitarbeitende mit EDEKA vertraut zu machen,
aber es lohnt sich. Aus Studien ist bekannt, dass der erste Arbeitstag entscheidend ist. AuBer-
dem sind fachlich qualifizierte Mitarbeitende selbstbewusster, freundlicher und motivierter.

In diesem viertdgigen, praxisorientierten Seminar lernen neue Mitarbeitende
sowohl alle wichtigen Grundlagen Uber EDEKA als auch grundlegendes

praktisches und schnell anwendbares Wissen zur Arbeit an der Frischetheke. O TERMINE ' - ® KOSTEN
Ort: Mittweida Ort: Wirzburg Ort: Kulmbach 615,00 Euro zzgl. -
03.03.- 060325 130l - 160125 03.02. - 08.0225 0707 - 100725  {pernachtung
Marco Hauenschild, Thomas H&hnel, Knut Nurnberger, Sandy Schiirer 4 Tage © 1108. -14.0825 0505.- 0805.25- 0704. -100425 0109.-04.09.25

0311 - 061125 06.10. - 09.10.25 02.06.- 05.06.25 O0ll2. - 041225
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ONBOAR
DING—

BEREIT ZUM DURCH-
STARTEN BEI EDEKA

TAG1

DER
EDEKA
SPIRIT

TAG2

HAND
WERKS
yAS8C

FUR DIE THEKE

£> INHALT
Vision-Mission-Kultur — Philosophie
Flhrungskultur-Fehlerkultur-Kommunikationskultur
Wer ist EDEKA mit allen Facetten?
Wer sind wir in der Branche? 7
Was bedeutet \Wir lieben Lebensmittel” fir mein Tun?
Wahle deine Einstellung -
Grundlagen der Zusammenarbeit
Zum Verkaufen brauchen wir einen Kunden

9000000000000 000000000000000000000000000000 0

i) INHALT
HACCP
Unfallverhatung
Wie funktioniert eine Waage?
Aufbau PLU Liste
Welche Werkzeuge gibt es?
Rezepturen anwenden (Bedeutung, Aufbau,
wo zu finden?)
Wie funktioniert Verkaufen?
EinfGhrung in die digitale Lernplattform next

Warenkunde Grundlagen

Lagerung und Pflege verstehen

Grundlage des Thekenaufbaus Fleisch

Tiere und Teilstlcke erkennen und Fleisch
richtig schneiden

Wourstgruppen unterscheiden

Grundlagen des Thekenaufbaus Wurst
Frische erkennen bei Wurst und Fleisch
Richtiges Verpacken inkl. Wahl des korrekten
Verpackungsmaterials

Mein Gelerntes im Kundenkontakt einbringen

Warenkunde Grundlagen
Grobe Sortierung nach Kasegruppen
Bei Fisch: ,Wer kommt aus dem Meer
und wer kommt aus Flissen und Seen?*
Erste Handgriffe im Verkauf
Werkzeuge, Verpackungsmittel
Regeln und Fehler im Umgang
mit der Ware

Frische erkennen bei Kase und Fisch
Grundregeln Lagerung

11
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GRUND-
LAGE KURZ UND

KNACKIG

ONLINE@&

Mitarbeitende oder FUhrungskréfte an der Frischetheke, die mehr mit Zahlen arbeiten
wollen/sollen oder Flihrungsaufgaben Gbernehmen.

Jede Aufgabe wird leichter, wenn man ,,das kleine Einmaleins* beherrscht. Und genau
darum geht es in diesem Angebot: Grundlagen im Verkauf, Betriebswirtschaft oder Flihrung,
far Neu- oder Wiedereinsteigende oder auch fur ,alte Hasen®, die mal wieder etwas
Auffrischung gebrauchen kénnen. Jeder Teil ist einzeln buchbar, ganz nach ihrem Bedarf.
Und das Ganze kurz und knackig online — ohne lange Wege und Gedoéns.

Die Teilnehmenden erlernen (oder frischen auf) die Basics im jeweiligen Thema und kénnen
dieses Wissen sofort in ihrer Arbeit umsetzen. Sie bekommen Handwerkszeug und Sicher-
heit fUr ihren Berufsalltag. Sie kénnen an ihrem ,mindset” arbeiten und erhalten Impulse zu
neuem Fokus in ihrem Tun.

Marco Hauenschild, Matthias Kellner

4 Std. online

Das Verkaufsgesprdch

Verkaufsférdernde Sprache

,Kérpersprecher*

Gesprdéche mit Fragen steuern

Grundlegende Verkaufstechniken

Ist Verkaufen ein Service oder eine Zumutung?
Was Kunden wollen...

Keine Angst vor Zahlen

Zahlen verstehen

Mit Zahlen arbeiten und sie beeinflussen kénnen
Grundlagen der Kalkulation

Umsatz, Spanne, Ertrag, Inventur, Abschriften -
was ist das und wie hdngt das zusammen?

An-FUhren, Auf-FUhren, Ver-Fuhren:

Was ist Flhren eigentlich?

.Spielertrainer® — Sdulen erfolgreicher Fihrungsarbeit
Flhrungsaufgaben kennen und kénnen (Handwerkszeug)
Mit Wertschatzung mehr erreichen

Woher soll ich eigentlich die Zeit nehmen?

© TERMINE

Inhalte: Verkauf j
19.03.25126.06.25117.09.25 | 2711.25

Inhalte: Betriebswirtschaft
1202251 }4.05.25 113.08.25113.11.25

Inhalte: FGhrung i
22.01.25110.04.25103.07.25122.10.25

© KOSTEN-—
99,00 Euro je Seminar




FLEISCH
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Mitarbeitende an der Frischetheke

Gerade beim Fleisch sind gute Beratung und Kompetenz an der Frischetheke wichtig:
Mitarbeitende sollten Uber Garzeiten, Frische, Zubereitung, Beschaffenheit, Beilagen,
Teilstlcke, aber auch Herkunft Bescheid wissen und Auskunft geben kénnen.

Zuverlassige Beratung, Individualitét und Fachwissen gelten als Eckpfeiler des Erfolgs:
Wenn die Mitarbeitende an der Frischetheke kompetent agieren und antworten

kénnen, steigen auch Vertrauen und Zufriedenheit bei den Kunden. Der ndchste Schritt fur
neue Mitarbeitende nach dem Onboarding. Oder auch flr erfahrene Mitarbeitende

zur Auffrischung und zum Ausbau der Beratungskompetenz gut geeignet.

Bei dem zweitdgigen, praxisorientierten Seminar erwerben |hre Mitarbeitende
fundiertes Fachwissen zum Thema Fleisch und Fleischverkauf: Von der richtigen Zuberei-
tung Uber Reifung und Serviervorschldge bis hin zum erfolgreichen Verkaufsgesprdch.

Thomas Hahnel, Knut NUrnberger, Sandy Scharer

2 Tage

Cote de Boeuf oder: Was ist gutes Fleisch?
Was will auf den Grill?

Was gehort in den Kochtopf?

Was gehort in die Pfanne?

Was gehort in den Beefer?

Was gehért in den Backofen?
Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens
Fleisch will gepflegt werden.

Was hat das mit HACCP zu tun?
Frische erkennen und erhalten

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgespréch ein?

Wie funktioniert das mit der Fleischreifung?
Garen auf den Punkt

Welche Steaks gibt es und wo ist der Unterschied?
Was sagen hier die Leitsatze flr Fleisch?
Schneiden von Schnitzel und Steaks

MHD und seine Folgen

Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgespréch ein?

Mein Wissen vertiefen mit Next

O TERMINE
Ort: Mittweida
"03.02. - 04.02.25
16.06. - 17.06.25
08.09. - 09.09.25

Ort: Wirzburg
19.02. - 20.02.25
02.06. - 03.06.25
2411. - 251125

Ort: Kulmbach

26.03. - 27.03.25
2105. - 22.05.25
2710. - 28.10.25

© KOSTEN-—
330,00 Euro zzgl. Ubernachtung
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FEINEWU RSTUND
SC KEN

AUS ALLER WELT

Mitarbeitende an der Frischetheke

Gute Beratung und kompetentes Fachwissen sollten an der Frischetheke nicht Wurst sein.
Kenntnisse Uber verschiedene Wurstsorten und ihre Herstellung sowie Haltbarkeit, Servier-
tipps oder die Zubereitung von Wurstplatten gehéren an der EDEKA Frischetheke meist
zum guten Service dazu.

Zuverlassige Beratung, Individualitét und Fachwissen gelten als Eckpfeiler des Erfolgs:
Wenn die Mitarbeitenden an der Frischetheke kompetent agieren und antworten kénnen,
steigen auch Vertrauen und Zufriedenheit bei den Kund:innen.

Bei dem zweitdgigen, praxisorientierten Seminar lernen lhre Mitarbeitenden fundiertes
Fachwissen zum Thema Wurst und Schinken: Wie wird Wurst hergestellt? Welche Wurst-
gruppen gibt es? Wie legt man eine Wurst-Schinken-Platte? Und wie wendet man das
neue Wissen im Verkaufsgesprdch an?

Marco Hauenschild, Thomas Hahnel, Knut Narnberger, Sandy Schirer

2 Tage

Wie wird aus Fleisch Wurst?

Mit den Wurstgruppen blickt man schneller durch
Was sagen die Leitsdtze flr Fleischerzeugnisse?
Auch der Schinken braucht eine Struktur

Wie wird das Fleisch haltbar?

Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens
Wurst/Schinken will gepflegt werden.

Was hat das mit HACCP zu tun?

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgesprdch ein?

Grundlagen Wurst-Schinkenplatte
Filigrane Dekoelemente

Grundlagen zum Legen einer Wurst-Schinkenplatte
Hochwertige Ware hochwertig schneiden
und verpacken

Degustation von leckerem Schinken
Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgespréch ein?

Mein Wissen vertiefen mit Next

D TERMINE
Ort: Mittweida

0801 - 09.01.25
1405. - 150525
2010. - 211025

Ort: Wirzburg

1808, 130325

02.07. - 03.07.25
0312. - 04.12.25

Ort: Kulmbach
31.03. - 01.04.25
28.07. - 29.07.25
1211. -1311.25

O KOSTEN
330,00 Euro zzgl. Ubernachtung




EINE KULINARISCHE

REISE A
MIT KASE

Mitarbeitende an der Frischetheke

Die Welt des Kases ist unglaublich vielféltig. Andere Lander, andere Késesorten.

Umso wichtiger ist es, dass Mitarbeitenden an der Frischetheke Uber gut gereifte Kése-
Kenntnisse verfligen: Welche Kasesorten gibt es, wie schmecken sie, wie werden sie her-
gestellt, welcher Wein passt zu welchem Kase und wie lege ich eine késtliche Kdseplatte?

Zuverlassige Beratung, Individualitét und Fachwissen gelten als Eckpfeiler des Erfolgs:
Wenn die Mitarbeitenden an der Frischetheke kompetent agieren und antworten kénnen,
steigen auch Vertrauen und Zufriedenheit bei den Kunden.

Bei diesem zweitdgigen, praxisorientierten Seminar lernen lhre Mitarbeitenden fundiertes
Fachwissen zum Thema Kése und erleben eine kleine kulinarische Reise durch die Kasewelt:
Von Kdsesorten und Kdsegruppen Uber die Herstellung und spannende Food-Pairings bis
zur ersten Kaseplatte oder leckeren Késesalaten.

Késemeister Georg Grindl, K&dse-Sommelier Marco Hauenschild, Kdse-Sommelier Thomas Hahnel

2 Tage

18

Viele Lander, viele Kasesorten

Was will der Kunde von diesem Produkt wissen?
Warum gibt es Kadsegruppen?

Was brauche ich um Kése herzustellen?

Wir stellen Ké&se selbst herl!

Cheese Lover, Foodpairing und was man dazu
wissen sollte

Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens

Kése will gepflegt werden.

Was hat das mit HACCP zu tun?

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgespréch ein?

Kaseplatte oder Kdseveredlung
Filigrane Dekoelemente

Grundlagen zum Legen einer Kdseplatte
Vom richtigen Umgang mit Kdse
Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens

Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgesprdch ein?

Mein Wissen vertiefen mit Next

O TERMINE
Ort: Mittweida
10.03. - 11.03.25
18.08. - 19.08.25
0ll2. - 02.12.25

Ort: Wirzburg .
07.04. - 08.04.25
04.06. - 05.06.25
22.09. - 23.09.25

Ort: Kulmbach

29.01l. - 30.01.25
1905 200525
22.10. - 23.10.25

© KOSTEN-—
330,00 Euro zzgl. Ubernachtung
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DIE KUCH KD

- Fische aus aller Welt
- Ein gutes Sortiment
+ Welcher Fisch eignet sich fur welche

Zubereitungsmethodik?
- Profihaft filetieren
- Kleine GewUrzkunde bei Fisch
+ Wir lieben Lebensmittel und Fisch naturlich
+ Zubereitung des eigenen Mittagessens:
Anwendung des gelernten Wissens
+ Fisch will gepflegt werden.

Mitarbeitende an der Frischetheke Was hat das mit HACCP zu tun?
+ Wie bringe ich mein neues Wissen

in das Verkaufsgesprdch ein? ODTERMINE
Fisch gilt als sehr beratungsintensives Produkt: Angefangen bei der Frische Uber Ort: Mittweida
die Zubereitung von Fisch und Meeresfrichten, das gekonnte Filetieren bis hin '02.04. - 03.04.25
zu Serviertipps. Umso wichtiger ist es, dass Mitarbeitenden der Fischtheke UGber 25.08. - 26.08.25
fundiertes Wissen verfigen und Kunden gut beraten kénnen. 2611 - 2711.25
Zuverlassige Beratung, Individualitat und Fachwissen gelten als Eckpfeiler des Erfolgs:
Wenn die Mitarbeitenden an der Frischetheke kompetent agieren und antworten kénnen, Ort: Wurzburg :
steigen auch Vertrauen und Zufriedenheit bei den Kunden. el . . . 200l - 210125

o~ - - ' . . . ie wird Fisch gerduchert und wie verlangert 12.05. - 13.05.25

Bei diesem zweitdgigen, praxisorientierten Seminar lernen lhre Mitarbeitenden dies die Haltbarkeit? 1310, - 141025
alles, was man tber Fisch wissen muss: Wie sieht ein gutes Fisch-Sortiment aus? - Rducherfisch-Spezialitdten i e
Welcher Fisch eignet sich fur welche Zubereitungsmethodik? Wie filetiert man . Fisch-Salate: Wo ist der Unterschied? P Kihbach
wie ein Profi? Welche Fischsalate gibt es? Und wie wendet man das neu erlernte . Garnelen, Austern und Co. e 62 - 110225
Fisch-Wissen erfolgreich im Verkaufsgespréch an? - Zubereitung des eigenen Mittagessens: 36.06 = Oi.O7..25

Anwendung des gelernten Wissens 1711 e 181125

+ Wie bringe ich mein neues Wissen

Jens Bauernfeind, Knut NUrnberger, Gast-Expertinnen und -Experten in das Verkaufsgespréch ein?

D KOSTEN-
2 Tage 330,00 Euro zzgl. Ubernachtung
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MEISTER

PFLICHT/BETREIBER

PFLICHT

VAVAVAY

Die Qualifizierung richtet sich an Mitarbeitende die als Abteilungsleitung im Sinne der HWO
eingesetzt werden sollen oder es bereits sind, jedoch nicht:

a) Uber eine einschlégige Berufsausbildung verfligen oder

b) Uber einen anerkannten Status einer ,langjdhrigen Tatigkeit” durch die HWK oder

c) perspektivisch im Zuge der Nachfolgesicherung als Abteilungsleitende fungieren sollen.

FUr den Betrieb einer Frischetheke ist die Eintragung in die Handwerksrolle verpflichtend. Voraussetzung
dafur ist die fachliche Qualifikation der Abteilungsleitung. Dieser Sachkundenachweis deckt den Qualifika-
tionsanspruch nach 88 HWO bei Mitarbeitenden, die nicht auf Grund ihrer vorangehenden Qualifikation,
zum Beispiel den Meisterabschluss, den Anspruch erfullen.

Die EDEKA Nordbayern-Sachsen-Thuringen nimmt die Notwendigkeit der Pflichtqualifizierung
gemdB 88 HWO zum Anlass, den Betrieb |hrer Frischeabteilung qualitativ weiterzuentwickeln,
um lhrer Kundschaft auch kdnftig ein hochwertiges Einkaufserlebnis zu garantieren.

Die inhaltliche Ausrichtung gewdhrleistet die Anforderungen des Sachkundenachweises nach 88 HWO.
Das Seminar umfasst eine ganze Woche und endet mit der Ablegung der theoretischen und praktischen
Prifung vor den Prifern der HWK am Samstag dieser Woche.

Thomas Hdhnel, Matthias Kellner 1 x 6 Tage (Prasenzwoche)

Fachmathematik — unternehmerisches Denken
und Handeln

Praxisaufgaben zu jedem Themenfeld
Mengen- und Preiskalkulation

Relevante gesetzliche Vorgaben in der Fleischerei
(HACCP als EDEKA internes Konzept)
Verbraucherschutz im Fokus

Leitsatze flr Fleisch und Fleischerzeugnisse
Verordnung leicht verderblicher Lebensmittel
Zusatzstoffverordnung

BWL in der Bedienung -
,Spanne/Umsatz/Kosten"

Erarbeitung der Thematik auf Basis von
Unterlagen der Berufsgenossenschaft
Unfallgefahren in der Fleischerei
Messer, Hackbeil, Schuhwerk

Die Unfallanzeige

Hautschutz

Meine Verantwortung als FUhrungskraft

Die Wurstherstellung Fachpraxis

- Praxisorientiert im fleischverarbeitenden Betrieb
Rohwurst/Bruhwurst/Kochwurst

Rohschinken und Kochschinken

Degustation inkl. Sensorik

Lagerung und Pflege

Verkaufsgesprdche

Fleischteile der Schlachttiere und deren
Verwendung
Rind/Schwein/Kalb/Lamm/Geflugel
Rindfleischetikettierung

Garmethoden

Kundenberatung und Verkauf

Einsatz von vor- und nachbereitenden
e-learning-Einheiten

& TERMINE
Ort: Kulmbach
17.03. - 22.03.25
Oll2. - 061225

Ort: Chemnitz
25.08. - 30.08.25

© KOSTEN
930,00 Euro zzgl. '
Prufungsgebihr der HWK:
ca. 1.300 Euro zzgl.
Ubernachtung
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.Zusammenkommen ist ein Beginn,
Zusammenbleiben ein Fortschritt,
Zusammenarbeiten ein Erfolg.”
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Henry Ford
EDEKA FOOD ACADEMY
Ein Unternehmen der Sie wollen mehr
EDEKA Unternehmensgruppe Uber die EDEKA
Nordbayern-Sachsen-Tharingen FOOD ACADEMY
97227 Rottendorf wissen?

www.edeka-foodacademy.de




