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Fleischerschule auf der [IFFA mit| landbuch _=_“o

Tagebuch: 48 Seiten
Einband:

ie 1. Bayerische Fleischer-  Funkentwickeltwurden. Parallel ~ Ausdruckskraft im Kundendia-  zum Erlebnis. Und weil Theorie ~ Handbuch: Hardcover
Tagebuch: Softcover

schule Landshut (1. BFS) dazu ladt das ,Spezialititen- log. : am besten mit Praxis kombiniert 25€

stehen die Autoren person- ~ ISBN:978-3-9827239-0-7

auf die IFFA in Frankfurt. Seit liche Sinneseindriicke struk-  von Brigitte und Dirk Tacke lich auf der IFFA fir Gesprache “pﬂﬂ_ﬂ_mmmo:mqmn::_m-_m=a_m-

blickt mit grofer Vorfreude Tagebuch® dazu ein, person- Mit der Food-Inszenierung  wird,
Monaten bereitet das Team  turiert festzuhalten — fir mehr  wird jedes Produkt auch visuell  bereit.
Projekte fir den weltgrofiten

Branchentreff vor. Neben neuen .

Prisentationen stehen bewdhrte
Formate wie der gesellige
Abend des Absolventenver-
bands und das Gewinnspiel fir
einen Kurs nach Wahl erneut
auf dem Programm. Ehemalige
kénnen sich im Office kosten-
lose Eintrittskarten sichern. In
Halle 12, Stand F30, bietet die
1. BFS taglich die Moglichkeit
zum internationalen Austausch.
Am Messestand erhalten Inte-
ressierte auch umfassende
Bildungsberatung. -

Buchset

Pinktlich zur [FFA prasentiert
die 1. Bayerische Fleischer-
schule Landshut ein Buchset,
das Fachleuten und Interessier-

ten eine strukturierte Anleitung
zur sensorischen Analyse von
Fleisch-und Fleischerzeugnissen
bietet. Das Set, bestehend aus
dem ,Handbuch fiir Fleisch-und

1

Wurstprofis® und dem ,Speziali-
taten-Tagebuch®, erméglicht
einen detaillierten Einblick in die
sensorischen Eigenschaften von
30 ausgewdhlten Fleischsticken
und Wurstwaren.

Das Handbuch vermittelt
grundlegendes Wissen zur
sensorischen Analyse und listet
die spezifischen Eigenschaften
der Produkte auf - vom Ausse-
hen uber den Geruch bis hin
zum Geschmack. Die Produkte
wurden sorgfiltig analysiert,
wobei die sensorischen Grund-
lagen in Workshops unter der

’ Leitung von Professor Manfred
Winkler und Barbara Zinkl-
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Fleisch und Fleischerzeugnisse sensorisch
erfassen und bewerten

Foto: 1. BFS




