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CORSI DI FORMAZIONE
PER 1 SOCI UNITEIS

Per iscrizioni e informazioni vi preghiamo di rivolgervi alla segreteria
Tel. +49 (0)30 280 457 98 o inviare una mail a: uniteis@uniteis.com

© SEMINAR: KASSENNACHSCHAU, BETRIEBSPRUFUNG &

DIGITALE KASSENDATEN

WAS EISDIELEN JETZT UBER KASSENFUHRUNG UND DIGITALE KASSENDATEN
WISSEN MUSSEN

Die Anforderungen der Finanzverwaltung an eine ordnungsgemaRe Kassenfiihrung und die Bereitstellung digita-
ler Kassendaten nehmen stetig zu. Gerade in der Eisdielenbranche mit hohem Bargeldanteil, saisonalen Schwan-
kungen, wechselndem Personal und unterschiedlichen Kassenvorgangen ist es wichtig, die eigenen Abldufe und
Kassendaten im Griff zu haben.

Unser praxisorientiertes Seminar zeigt lhnen, worauf die Finanzverwaltung aktuell besonders achtet, welche An-
forderungen an digitale Kassendaten gestellt werden und wie Sie lhren Betrieb optimal auf eine Kassennachschau
oder Betriebspriifung vorbereiten.

Schwerpunkte des Seminars

Kassennachschau in der Praxis: Was kommt auf den Betrieb zu?

Rechte und Pflichten bei einer Kassennachschau

Digitale Kassendaten — was muss vorgelegt werden?

Welche Daten werden bei einer Priifung aus dem Kassensystem erwartet?
Datenexport und Datenaufbereitung: Was sollte der Betrieb jederzeit bereitstellen konnen?
Typische Fehler und Auffalligkeiten in digitalen Kassendaten
GoBD-konforme Kassenfiihrung und digitale Aufzeichnungen
Anforderungen an Kassensysteme und deren Dokumentation
Verfahrensdokumentation

Umgang mit Kassenfehlbetrdgen, Stornos, Retouren und Korrekturen

Was kann die Finanzverwaltung bei einer Priifung nachvollziehen?
Neuerungen bei der Betriebspriifung und aktuelle Priifungsschwerpunkte
Typische Beanstandungen in der Eisdielenbranche

Praktische Checkliste: Ist mein Betrieb priifungsbereit?

Besonderer Schwerpunkt: Digitale Kassendaten

Die digitale Kasse ist langst mehr als ein Werkzeug zur Abwicklung des Verkaufs. Bei einer Priifung kénnen die
gespeicherten Daten eine zentrale Rolle spielen.

Wir zeigen Ihnen praxisnah, welche Informationen in Kassensystemen entstehen, wie diese bei einer Priifung aus-
gewertet werden konnen und worauf Sie bei der Aufbewahrung, Dokumentation und Bereitstellung Ihrer Kassen-
daten achten sollten.

Docente Kai Nasemann, titolare Gastrodina GmbH e consulente per i siste-
mi cassa in Germania.

Data Lunedi 23 novembre 2026

Orario dalle 10.00 alle 13.00 e dalle 14.00 alle 17.00

Prezzo 180 € & MwSt. Nell'importo & incluso il pranzo.

Luogo Sede Uniteis e.V. a Vittorio Veneto (TV)




@ CORSO DI BILANCIATURA
PARAMETRI E PRASSI PER OTTENERE UN GELATO DI ALTO LIVELLO

Vi invitiamo ad approfondire la conoscenza delle tecniche di bilanciatura in gelateria, quel processo matematico
e chimico con cui si calcolano e dosano gli ingredienti di una miscela di gelato.

Questo corso & dedicato a gelatieri e professionisti che vogliono perfezionare, modificare e creare nuove ricette,
gestendo con precisione zuccheri (POD e PAC), grassi, solidi, magri e acqua per garantire cremosita, stabilita e
spatolabilita del gelato.

Dall'analisi delle materie prime alle conoscenze scientifiche della produzione e alla metodologia in laboratorio, il
corso mira a darvi un arricchimento professionale per il vostro lavoro in laboratorio.

Il corso & composto da una parte teorica e una parte pratica che include le prove di mantecazione.

Docente Adriano Colle, gelatiere e insegnante di teoria e produzione di gelato,
socio Uniteis.

Data Mercoledi 25 novembre 2026

Orario dalle 10.00 alle 13.00 e dalle 14.00 alle 17.00

Prezzo 180 € & MwSt. Nell'importo & incluso il pranzo.

Luogo Sede ALBERT Srl - Via S. Zuane 4, 31059 Scandolara di Zero Branco (TV)

© CORSO DI GRANITA SICILIANA

DALLA CULTURA ALLA TECNICA, DALLA MATERIA PRIMA AL GESTO PROFESSIONALE:
UN PERCORSO PER CONOSCERE E PROPORRE LA VERA GRANITA SICILIANA.

La Granita Siciliana & molto piu di una preparazione gastronomica: & un patrimonio della cultura siciliana, un rito
conviviale e una delle espressioni piu riconosciute della tradizione dolciaria dell’'lsola. Anche nelle gelaterie in
Germania si sta diffondendo il piacere della granita.

Questo corso ha l'obiettivo di condividere e insegnare le migliori metodologie di produzione di una granita di
eccellenza, grazie a un percorso che mette in relazione tradizione, materie prime, tecnica e contemporaneita.
Con I'apprendimento, questa giornata mira anche a sensibilizzare i partecipanti e coinvolgerli nella diffusione in
Germania della cultura della Granita Siciliana “codificata” .

Durante I'incontro saranno presentati i principali aspetti che caratterizzano la Granita Siciliana:
+ La cultura e la storia della Granita Siciliana, dalle sue origini alla sua diffusione nel mondo.

+ La scelta e la valorizzazione delle materie prime, con particolare attenzione alla frutta, agli agrumi, alla frutta
secca, alle erbe aromatiche e agli ingredienti del territorio.

« Il bilanciamento delle miscele, affrontando in maniera introduttiva il ruolo di zuccheri, acqua, frutta e altri com-
ponenti nella costruzione di una granita equilibrata.

+ La tecnica di produzione, dalla preparazione della miscela alla mantecazione e alla gestione della struttura.

« La conservazione e il servizio, elementi fondamentali per mantenere qualita, consistenza e caratteristiche
organolettiche.
+ La presentazione, perché anche il modo di servire la granita contribuisce alla sua identita e alla sua esperienza
gastronomica.

Docente Maurizio Valguarnera, gelatiere vegano e fondatore della “Granita in
Sicilia Academy”.

Data Venerdi 27 novembre 2026

Orario dalle 10.00 alle 13.00 e dalle 14.00 alle 17.00

Prezzo 180 € & MwSt. Nell'importo & incluso il pranzo.

Luogo Sede ALBERT Srl - Via S. Zuane 4, 31059 Scandolara di Zero Branco (TV)




® SEMINARIO E TAVOLA ROTONDA: IL FUTURO DELLA

GELATERIA DI FAMIGLIA
IL RICAMBIO GENERAZIONALE TRA ESPERIENZA, INNOVAZIONE E CONTINUITA

D'IMPRESA
Docente Giacomo Tonelli, consulente specializzato nel settore delle gelate-
rie artigianali.
Data Giovedi 3 dicembre 2026
Orario dalle 10.00 alle 13.00 e dalle 14.00 alle 16.00
Prezzo 180 € & MwSt. Nell'importo & incluso il pranzo.
Luogo Sede Uniteis e.V. a Vittorio Veneto (TV)

Il seminario si rivolge a tutti coloro che stanno programmando un passaggio di gestione in gelateria e a coloro
che gia lo stanno vivendo.

La prima parte del seminario si concentra sui temi chiave, come:

il mercato oggi e le nuove sfide, nuove competenze e nuove responsabilita;
prima e seconda generazione a confronto;

esperienze, aspettative e visioni differenti;

i principali ostacoli che rallentano il processo di ricambio generazionale;

il valore dell'esperienza e la spinta verso I'innovazione.

La seconda parte del seminario € una tavola rotonda per la condivisione di esperienze reali da parte di gelatieri
appartenenti a generazioni diverse, con i seguenti temi:

conduzione aziendale e responsabilita;
comunicazione tra le generazioni;
innovazione e cambiamento;

gestione dei collaboratori.

Dal confronto al metodo:

come preparare un ricambio generazionale efficace;

come trasferire competenze, valori e responsabilita;

costruire un'impresa capace di evolvere senza perdere la propria identita;

indicazioni pratiche e spunti operativi per affrontare il futuro della gelateria di famiglia con maggiore
consapevolezza.



