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ildung mit
Vollpension

Lernen und Wohnen
unter einem Dach

Werde Certified
Meat Specialist
- Sales

Die Fleischexperten im Verkauf

Dieser Kurs richtet sich gezielt an Ihr Verkaufspersonal
und geht weit Gber die normalen Basics hinaus. Es ist eine
verkUrzte Form des Fleischsommelier fur ihr Team hinter
der Theke.

Tauchen Sie ein in die Rassenkunde von Rind und Schwein,
erfahren Sie alles Uber Aufzucht, Haltung sowie ethische
Aspekte und werden Sie zum Sensorik-Experten bei

der Verkostung. Wir zeigen Ihnen, wie Sie Fleisch richtig
schneiden und zerlegen und vermitteln Ihnen Grund-
kenntnisse der Fleischreifung.

Themen wie aktives Verkaufen, fachgerechte Beratung
und langfristige Kundenbindung stehen ebenso auf der
Agenda wie der Umgang mit Reklamationen. Denn
Kundenzufriedenheit ist unser hochstes Ziel!

Hochkaratige Dozenten wie Fleischsommelier Ronny
Paulusch, Metzger-Weltmeister Jorg Erchinger und
Sternekoch Wolfgang Muller sorgen flr ein rundum
gelungenes Kursprogramm.

Melden Sie sich jetzt an und erweitern Sie Ihr Fachwissen
und Ihre Verkaufskompetenz! Damit eroffnen Sie sich
neue Chancen in der Fleischbranche!

Proviantbachstr. 5 - 86153 Augsburg info@fleischerschule.de
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KURSINHALTE:

¢ Fleischin der Ernahrung
¢ Rassenkunde Rind & Schwein
¢ Aufzucht & Haltung, moralische
Aspekte, ,Clockwork-Meat“
¢ Sensorik
Nose to Tail
Fleisch richtig schneiden
Zubereitung

Aktiver Verkauf
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« Fleischreifung (Basics)

v

¢ Reklamationsmanagement
v

Kundenbindung

KOSTEN:

Die Kursgeblihr betragt
990,00 Euro zzgl. MwSt

(Enthalten darin sind die umfangreichen Kurs-
unterlagen sowie die Verkostungen und Getranke
im Rahmen des Kurses.)

Vollverpflegung 17,00 € pro Tag zzgl.
MWSt. (Friihstiick, Mittag- und Abendessen)

Unterkunft im eigenen Wohnheim der
Fleischerschule (nach Verfiigbarkeit der Zimmer)
Einzelzimmer oder Doppelzimmer zur
Einzelnutzung (inkl. Duche, WC, kostenfreiem
WLAN): 35,00 € zzgl. MwSt. pro Nacht

und pro Person

www.fleischerschule.de



Lernen, wohnen und essen im modernsten
Bildungszentrum der Branche

Bildung mit Vollpension

Termine & Anmeldun§ zum/zur
Certified Meat Specialist - Sales

Beginnen Sie lhren Erfolg - wir bereiten Ihnen den Weg dafur!

Kursanmeldung: per Fax senden an 0821/568 61-40 oder per E-Mail an info@fleischerschule.de

| | 02.Januar bis 04. Januar 2024
| ] 02. April bis 04. April 2024

— Nachname: Vorname: — Geburtsdatum:
— StraBe, Hausnummer: — PLZ: — Wohnort:

— E-Mail: — Telefon:

Unterkunft (Unterbringung nach Verfugbarkeit) Verpflegung

|| keine Unterkunft erwiinscht oder
|| Einzelzimmer oder

|| Doppelzimmer

Rechnung an Betrieb

| |jaoder| |nein

|| keine Verpflegung erwlnscht
D Vollverpflegung (Frihstiick, Mittag- und Abendessen)
D Halbpension (Frihstick und Mittagessen)

|| Mittagessen

— Arbeitsstatte/Betrieb Name:

— Arbeitsstatte StrafBe, Hausnummer:

— Arbeitsstatte PLZ: Arbeitsstatte Ort:

— Arbeitsstatte E-Mail:

— Arbeitsstatte Telefon:

Ort, Datum:

Unterschrift:

Die Verarbeitung Ihrer persénlichen Daten zum Zweck der Kursanmeldung erfolgt in Ubereinstimmung mit unseren Datenschutzregeln als vertragliche oder vorvertragliche MaBnahme sowie nach den Regelun-
gen des Bundesdatenschutzgesetzes. Mit der Unterschrift stimmen Sie zu, dass im Zusammenhang mit ihrer Anmeldung personenbezogene Daten gespeichert und verarbeitet werden. Weitere Informationen
kénnen Sie gerne in unseren Datenschutzhinweisen nachlesen. Absagen und Anderungen von Veranstaltungen aus wichtigen Griinden (z.B. Erkrankung des/der Referenten/-in, unzureichende Teilnehmerzahl)
behalten wir uns vor. Sie werden in diesem Fall so rechtzeitig wie moglich informiert. Bei Nichterscheinen zum Kurs oder Absagen, die nicht mindestens 7 Tage vor Kursbeginn bei uns eingegangen ist, behalten wir
uns vor, die Kursgebuhr in Rechnung zu stellen.

Tel. +49 (0) 82156861-21
info@fleischerschule.de

Bildungszentrum des Fleischerhandwerks

Proviantbachstr. 5 - 86153 Augsburg www.fleischerschule.de




