
Käsewissen für Einsteiger
Das Einsteiger Seminar für alle die sich Grundkenntnisse aneignen
möchten.

Basisinfo
Das Frische- und immer mehr das Käsesortiment bieten dem Na­
turkost-Facheinzelhandel die besten Profilierungsmöglichkeiten
auf dem Gesamtmarkt. Erklärtes Ziel ist und bleibt eine fortschrei­
tende Abgrenzung zum konventionellen Lebensmittelmarkt, um
den Fachhandel deutlicher abzugrenzen.

Das geschieht unter anderem durch ein umfangreiches sowie
qualitativ hochwertiges Käsesortiment, das Stammkundschaft
stärker bindet, vor allem aber Neukundschaft anspricht und in den
Naturkost-Fachhandel bringt. Hierzu ist es von entscheidender
Bedeutung, das Verkaufspersonal aber auch Abteilungs-, Markt-,
und Bereichsleiter im Umgang mit der Produktgruppe Käse zu
schulen. Käse ist ein sensibles Produkt und verlangt fachkundige
Behandlung zur Vermeidung von Qualitätsverlusten sowie um­
fangreiches und fundiertes Wissen für die optimale Warenpräsen­
tation und Steigerung der Beratungsqualität - und somit und
letztendlich zur Steigerung Ihrer Verkaufszahlen.

Inhalte
• Käseherstellung
• Käsegruppen, Fettgehaltsstufen
• Schimmelpilze und Käse
• Thekenpräsentation
• Laktose-Intoleranz
• Schneide- und Einpacktechniken

Zielgruppe
Mitarbeiter*innen die im Käseverkauf arbeiten.

Heike Fahsold-Auer
• Dipl. Ing. Ernährung & Versorgungsmanagement

(FH)
• Seit 15 Jahren Referentin in der Naturkostbranche
• Leitung ÖMA SchulungsWerk

Termin: 10.07.2024

Zeit: 9.30 - 17.00 Uhr

Kosten: Seminargebühr p.P.: 179,00 Euro zzgl. MwSt.

Ort: hakopaxan GmbH
Tafinger Strasse 8
71665 Vaihingen/Enz

Kontakt: Nathalie Dambach
Tel.: 0170 310 9622
E-Mail: n.dambach@hakopaxan.de

Zentrale: Karen  Bernhardt
Tel.: 07551 9479-470
Fax: 07551 9479-40470
E-Mail: karen.bernhardt@binako.de

Anmeldeschluss am 28.06.2024


