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Das lange Osterwochenende steht bevor. Erfah-
rungsgemäß kaufen am Samstag viele Kunden in 
Ihrem Bäckerei-/Konditoreiladen ein. Bereiten Sie 
sich in Ihrem Betrieb auf den Kundenandrang vor. 
Erklären Sie außerdem einer neuen Kollegin, wie 
sich eine Fachverkäuferin bei Kundenandrang beim 
Verkaufen richtig verhält.
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