Arbeitsleitfaden für Mitarbeiter

zur 

täglichen Kontrolle 

des Biosortiments in Bäckereifachgeschäften 

Arbeitsleitfaden für Mitarbeiter

Der Verbraucher stellen hohe Ansprüche an die Präsentationsleistung eines Ladengeschäftes. Ladengestaltung, Sortimentspflege, die korrekte Kennzeichnung werden aufmerksam und kritisch beachtet, ebenso wie Hygiene und Sauberkeit. Immer wieder wird festgestellt, dass die Mitarbeiter diese Bereiche nicht als selbstverständlich betrachten und daher wichtige Kleinigkeiten im Alltagsgeschäft vernachlässigt werden. Ein erfolgreiches Ladenmanagement steht und fällt mit der Mitwirkung der Mitarbeiter, die durch vorgegebene Anleitungen angeregt und unterstützt werden kann.

Als Hilfsmittel für das Verkaufspersonal können Arbeitsleitfäden eingesetzt werden, auf denen die wichtigsten täglichen Arbeiten aufgeführt sind. Für noch unerfahrene Mitarbeiter stellen diese kurzen Checklisten ein wertvolles Hilfsmittel dar und erleichtern die Einarbeitung in das tägliche Ladengeschäft und die Verkaufstätigkeit. 

Diese einfache Maßnahme hilft sicherzustellen, dass grundsätzliche Arbeiten erledigt werden. Hierzu zählen z.B. eine kontinuierliche Qualitätskontrolle, Sauberkeit und Hygiene und bei Bioprodukten eine klare Kennzeichnung. 

Es ist wichtig, die Mitarbeiter regelmäßig daran zu erinnern, den Arbeitsleitfaden anzuwenden bzw. die Präsentation des Biosortiments zu überprüfen.
Handhabung der Arbeitsleitfäden
Die folgende Checkliste ermöglicht Ihnen, einen kurzen Arbeitsleitfaden für die tägliche Kontrolle entsprechend Ihrer Laden- und Sortimentsansprüche zusammenzustellen. Wenn Sie bereits ähnliche Kontrollinstrumente für das Gesamtsortiment verwenden, können Sie die biospezifischen Merkmale einfach in diese Checklisten integrieren. Die Mitarbeiter sollten dreimal täglich, am besten kurz vor den Verkaufsspitzen, diese Merkmale in der Bäckerei kontrollieren und dies auf dem Arbeitsleitfaden abhaken.
	Arbeitsleitfaden für Mitarbeiter 

	Datum eintragen: 
	Datum
	Datum
	Datum

	Kritische Punkte:

Bitte jeden Punkt durchgehen und abhaken.
	8:00
	11:00
	16:00
	8:00
	11:00
	16:00
	8:00
	11:00
	16:00

	Erscheinungsbild der Mitarbeiter: 

	- Arbeitskleidung ist sauber.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Namensschilder sind lesbar. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Haare sind zusammengebunden.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Äußeres Erscheinungsbild ist gepflegt.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Hände sind sauber.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Die Mitarbeiter tragen Handschuhe bzw. benutzen Zangen für die Brötchen.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Präsentation von Bioprodukten in und auf der Theke:

	- Thekenglas ist sauber.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Keine Krümel in und auf der Theke.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Produktunterlagen sind sauber.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Biokennzeichnung ist am richtigen Produkt und bezieht sich eindeutig auf das Bioprodukt.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Alle Preisschilder beziehen sich auf das richtige Produkt.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Biosortiment ist aufgefüllt.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Bioprodukte sind frisch und optisch attraktiv
.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Es sind keine Wespen in der Theke.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Präsentation von Bioprodukten hinter der Theke (Brotregale, ...):

	- Raum hinter der Theke (Regale, etc.) ist sauber.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Biokennzeichnung befindet sich am richtigen Produkt.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Preisschild befindet sich am richtigen Produkt.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Biosortiment ist aufgefüllt.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Bioprodukte sind frisch und optisch attraktiv1.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Bioinformation:

	- Informationsbroschüren sind vorhanden und ausgelegt.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Bioaktionen:

	- Verkostungstablett / -teller ist aufgefüllt.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Verkostungsware ist frisch1.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Verkostungsware ist als solche gekennzeichnet.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- Alte Zahnstocher / Spießchen sind entfernt.
	
	
	
	
	
	
	
	
	


� Frische Brot und Backwaren, keine Risse in der Brotrinde, keine Vertrockneten Anschnittflächen, keine Verfärbungen bei Konditoreiwaren, keine vertrockneten Früchte in der Lasur.











PAGE  
3

