Kursnummer: 1141

Fachmann fiir Fisch & Meeresfriichte
— HWK Abschluss —

SISy
\

voraus! - Jetzt
zum Seminar
anmelden unter:

. e a-
www.semiro.ed 2

w4

die fischwerker

seit 1892

EDEKA

MINDEN

HANNOVER



hwerker

seit 1892

A
die fischwerker

die fisc

85%

| UNSERER [IITARBEITER HABEN EINEN

HOCHSEEABSCHLUSS

flir Fisch & Meeresfriichte

Nach dieser Weiterbildung

» koénnen Sie betriebswirtschaftliche Kennzahlen
auswerten, analysieren und daraus Maf3nahmen
ableiten L

e kdnnen Sie den Fischabsatz nachhaltig beeinflussen
und verstehen Fisch- & Meeresfriichtetrends

» prdisentieren Sie sich glaubwiirdig und authentisch,
Sie kennen lhre persénliche Stdrken und Schwdchen

« sind Sie ein hochqualifizierter Experte

bei der Beratung und beim Verkauf Jetzt Seminarplatz

I
www.semiro.edeka-mmden.de



IN BESTEN HANDEN

Werden Sie zum absoluten Seafoodexperten! Lernen Sie die Erfolgsfaktoren
des Fischverkaufs kennen, von der Qualitdtskennzeichnung bishin zu
erndhrungsphysiologischen Aspekten. In Verkaufsgespréchen, Thekengestal-
tung und Geschdiftsprozessen liberzeugen Sie mit umfassender Expertise.

Voraussetzung: Sie haben erfolgreich die Weiterbildung
zum »Seafoodberater«'durchlaufen.
oder,
Sie weisen eine abgelegte Gesellenpriifung Fachverkaufer im
Lebensmittelhandwerk und 2 Jahre Berufserfahrung im Bereich
Fisch & Meeresfriichte an der Bedientheke vor.

0,

Die Weiterbildungsdauer betragt: 8 Module inieinem Zeitraum
von 14 Monaten. An den wechselnden Veranstaltungsorten
vertiefen Sie nicht nur lhre Fischkenntnisse sondern erleben
Fisch und Meeresfriichte hautnah.,

| e =

Maximal 14 Teilnehmer Die erfolgreich abgelegte
‘ Priifung der Priifungsteile
1& 2 fiihrt zum Abschluss
»Gepriifter Fachmann fiir
Fisch und Meeresfriichte
(HWK)«

Hinweis: Zur Vereinfachung der Lesbarkeit wird in diesem Dokument die mannliche
Form verwendet. Selbstverstandlich schlieBen die Aussagen alle Geschlechter mit ein.
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Warenkunde &
Qualitatssicherung

Unseren Fischlieferanten Hagenah haut-
nah erleben. Freuen Sie sich auf span-
nende Tage, die Fischwerker teilen ihr
Wissen und ihre Fertigkeit mit lhnen. Sie
erhalten Einblicke in die Produktion und

in die Herstellung von Fischspezialitaten.

Dauer: 4 Tage

Erleben Sie vier spannende und lehr-
reiche Tage rund ums Thema Fisch &

/ Wein. Der Besuch eines Weingutes,

gekoppelt mit Seminareinheiten, bietet
ein gro3es Spektrum aus Theorie und
Praxis.

Dauer:4 Tage
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Uberzugen mit
Personlichkeit

Sie lernen, wie Sie mit Ihrer Persénlich-
keit andere Menschen fiir sich gewinnen,
authentisch und souverdn auftreten und
mit Ihrer Haltung und Ausstrahlung lhre
duBBere Wirkung verbessern.

Dauer: 4 Tage

Einkaufserlebnis
fordern & gestalten

Aktionen sind immer ein Erlebnis - sie
sind unterhaltsam, informativ und inspi-
rierend. Lernen Sie, wie Sie durch eine
individuelle Verkaufsaktion und eine
Thekengestaltung Kunden zum Kauf
animieren.

Dauer: 4 Tage
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Jgtzt Seminarplatz
sichern und unter

WWWw.semiro.edeka.de
anmelden! |

Nachhaltigkeit

Diese erlebnisreiche Fachreise fiihrt Sie
durch zahlreiche Produktions- und Ver-
arbeitungsbetriebe. Sie erhalten Hinter-
grundwissen zum nachhaltigen Fische-
reimanagement und erleben vor Ort die
Produktion und Verarbeitung.

Dauer: 7 Tage

Aktionsplanung
in der Praxisphase

In dieser Zeit werden Sie Ihr gelerntes
Wissen an der eigenen Theke umsetzen,
Sie planen und fihren eine Aktion in
Ihrem Markt durch. AnschlieBend analy-
sieren Sie den Erfolg Ihrer Aktion.

Dauer: 14 Tage

Betriebswirtschaftlich
steuern & handeln

Wir zeigen Ihnen die wichtigsten Zahlen
und Zusammenhéange fiir die tagliche
Arbeit. Lernen Sie betriebswirtschaftliche
Kennzahlen auszuwerten, zu analysieren,
und wie Sie lhre Projekte und Prozesse in
der Praxis sicher steuern konnen.

Dauer: 4 Tage

Entwicklung &

Der Wechsel zwischen Theorie und Praxis
sowie die Arbeit an Projekten ermdglicht

. eslhnen, die erworbenen Fahigkeiten und

Kenntnisse gewinnbringend in Ihrem Markt
einzusetzen. Wie ist die Entwicklung im
Markt seit Beginn lhrer Weiterbildung.

Dauer:4 Tage
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Informationen zu Terminen & Investitionen loslegen!
finden Sie im sEmiro. EEE
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Loggen Sie sich einfach mit lhrer nationalen
ID unter semiro.edeka-minden.de ein oder nutzen Oh&
Sie den QR-Code und buchen Sie gleich los.
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lhr Ansprechpartne[r f Unsere Partner
Alexander Bartel ;

Trainer fir Aus-, Fort- und Weiterbildung | /
Projektleiter Fachlaufbahn Fisch & ‘ k &
Meeresfriichte | | Hagenah
Geschiftsbereich Personalentwicklung die fischwerker seit 1892

EDEKA Minden-Hannover
Zentralverwaltungsgesellschaft mbH

- Wittelsbacherallee 61 « 32427 Minden /
Telefon 0571802-2605 (FC
Mobil 015120377394
E-Mail alexander.bartel@minden.edeka.de seit 1892
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