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2024
21.10. - 24.10.2024

2025
10.03. - 13.03.2025
29.09. - 02.03.2025

Inhalte des Seminars:

Ihr Ziel ist es, Ihren Kunden an der Bedienungstheke ,Handwerk" zu bieten. Um als Fachmetzgerei mit personlicher
Note bodenstandig und neugierig zu wirken, sind Sie der Schliissel zum Kunden. Persdnlichkeit und Nahe, Emotio-
nalitat, gepaart mit detailliertem Fachwissen - gerne bilden wir Sie fort.

Das erwartet Sie:

Fleisch und Wurst sind |Ihre Leidenschaft und Sie mochten taglich Ihre Kunden begeistern? Bisher fehlte lhnen
jedoch die Gelegenheit, Ihr Wissen im Bereich Verkauf und Warenkunde zu festigen? Dann haben wir genau das
Richtige fur Sie: In dieser Seminar-Woche trainieren Sie den richtigen Zuschnitt sowie Prasentation der Ware. Au-
Rerdem Uben Sie die aktive Kundenberatung: Verwendungsmaglichkeiten, Zubereitung & die optimale Ansprache.

Bei einem Koch-Event bekommen Sie auflerdem Tipps und kdnnen kiinftig Ihre Kunden ausgiebig beraten!

Im Anschluss dreht sich alles ,um die Wurst“: Was ist eigentlich drin und wie wird der Theken-Bestseller her-
gestellt? Unsere Fachlehrer erlautern Ihnen die verschiedenen Produktionsmethoden von Briih-, Koch- und Roh-
wurst. Nachdem Sie ,lhre* eigene Wurst hergestellt haben, wird diese selbstverstandlich verkostet und sensorisch
beurteilt. Da macht das Verkaufen kiinftig doppelt Spaf!

Die Optimierung der Warenprasentation sowie das Herstellen von dekorativen Wurstplatten runden lhre Kompe-
tenz ab.

Zielgruppe: Engagierte Verkauferinnen und Verkaufer an der Fleisch- und Wursttheke, die bisher wenige Kennt-
nisse im Bereich Verkauf und Warenkunde haben oder ihr Fachwissen auffrischen mochten.

Kursdaten: je nach Termin taglich von 08.30 bis 17.00 Uhr

Kursgebiihr: Die Kursgebiihr betragt 1.300,00 € zzgl. MwSt. inkl. Seminarunterlagen Die Kursgebiihr wird nach
Rechnungsstellung vor Kursantritt fallig.
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