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Mehrtigige SEMINARE 2022

Getrdanke Workshop WIFI Salzburg (Pflichtkurs vor dem Kasesommelier)

Diplom KASESOMMELIER Lehrgang der WIFI Salzburg

o
Erndhrungsberater mit Schwerpunkt Kase fiir den Handel G“-}N)
"
Train the Staff mit IHK Zertifikat Teil 1 (Teil 2 & 3 siehe Seite 17) G“,‘\N)
"
European Cheese Expert ,,Fromelier” der Kdseakademie
WeinkennerDiplom des FUW e.V. mit IHK Zertifikat fiir den Handel
In 2 Tagen um die Welt der Kase ideale Kdsesommelier-Vorbereitung G“-}N)
"
Getranke Workshop WIFI Salzburg (Pflichtkurs vor dem Kdasesommelier)
Diplom KASESOMMELIER Lehrgang der WIFI Salzburg
Weiterbildung zur Qualifizierten Kasefachkraft mit IHK Zertifikat Block 1 G{?«’, )
"

Kasequalitat erkennen & beurteilen

Mit freundlicher
Unterstitzung von

Ruwisct s Z I,

DIE KASESPEZIALISTEN
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Das einzigartige Schulungs- und Kaseerlebniszentrum

Liebe Leserin, lieber Leser,

Es liegen aufregende Monate hinter uns!

Nichts, so scheint es, ist mehr wie es wahr!

Manche waren ins Homeoffice oder in die Kurzarbeit verbannt.

Manche, als ,,systemrelevant” bezeichnet, hatten mehr zu tun als je zuvor.

Jeder hat seine Geschichte zu erzahlen und freut sich, dass langsam wieder Normalitat —
das bertihmte Licht am Ende des Tunnels - zu erkennen ist.

Wie schon ist es da doch, auf alte Traditionen zurtick greifen zu konnen!

Sich mit Freunden zu treffen, eine wunderbare Kaseplatte, bestlickt mit Kdsespezialitaten aller Art
und den passenden Weinen zu geniellen.

Endlich kommen die Kaseliebhaber*innen wieder an unsere Theken, schwarmen vom Urlaub und
lassen sich von uns beraten und mit bestgereiften Sorten verwdhnen.

Es scheint so, als ob sie es noch mehr schatzen als friher!

Mit unserem neuen Seminarkatalog fiir 2022 wollen wir Sie flir’s Durchhalten belohnen.

Schenken Sie sich oder Ihren Mitarbeitern neue Motivation und sicheres Auftreten im Umgang mit Kunden.
Lenken Sie lhren Blick tiber den gewohnten , Kadsetellerrand” auf neue Themen,

wie z.B. BIO Kase im Handel” oder , Kdsequalitat erkennen und beurteilen®.

Geben Sie Ihr Kénnen an Ihre Kollegen und Mitarbeiter weiter und lassen sich zum

LJuniortrainer im Handel fiir Frische” weiterbilden. Ubergreifend fiir alle Frische-Bereiche im Markt.

Ein Mehrwert fir alle!

Sie sehen, wir bleiben dran, seien Sie dabei!

Stobern Sie und lassen sich gerne auch von uns beraten, welche Schulung fiir Sie personlich in Fragen
kommen kdnnte. Oder lassen sich flr Ihre Firma eine eigene Weiterbildung zusammenstellen.

Wir freuen uns auf Sie und sind fur Sie da!

Herzliche Griife
lhre Katrin Heuer
Leiterin ECC & Diplom Kasesommeliere




KASEBASICS $

Nicht nur fir Einsteiger an der Kasetheke

Wissen wie man wirklich gut abschneidet ist die halbe Miete! In den letzten Jahren hat sich, was das Thema Kase
angeht an den Bedienungstheken viel gedandert. Die Vielfalt und der Anspruch der Kunden ist grofRer geworden.
Wie und womit schneidet man Kasespezialitdten, wie teilt man einen Kaselaib gleichmaRig auf so dass kein Verlust
entsteht? Wie geht man mit der Kaserinde um, ist Schimmel ok, wenn ja welcher?

Auf diese Fragen und viele andere bekommen Sie in diesem Seminar Antworten.

SEMINARINHALT:

die Kasefamilien

die richtige Kisepflege E/'IAZ@/”‘ buchbar
Hygiene im Umgang mit Kase oder

Das richtige Schneidewerkzeug . bar Wt/'t
Kombinie!

Schneidetechniken s
Aufbause™ V.

Verpackungsmaterial

gut verpackt in Folie und Papier

SEMINARABLAUF

Folienprasentation mit umfangreichem, praktischen Teil flr praxisnahe Umsetzung in der taglichen Arbeit an der
Kasetheke

SEMINARZIEL

Kenntnis Gber den Umgang und die Pflege unterschiedlichster Kasesorten
Kasewerkzeuge unterscheiden und richtig anwenden

Schneidetechniken fiir alle Kdseformen beherrschen

Wissen welche Voraussetzungen die Kdseprdsentation in der Theke erfordert

Termin: 11.1. & 14.6. Dauer: 9:30-16:30 Uhr

(sollte aus gegebenen Umstanden eine Prasenzveranstaltung nicht moglich sein,
wird dieses Seminar online angeboten)

Kosten: 159 € fir Ruwisch & Zuck Kunden, sonst 179 €

. . . L . .. N " . QEAN ¢y,
Referentin: Melanie Koithahn, Verkaufstrainerin, Diplom-Kdsesommeliere & Fromeliere, Autorin &€ R

& .g(
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Zielgruppe:
Das Seminar richtet sich an Mitarbeiter/innen im Fachberiech Kase, vom
Azubi bis zum Profi

Wir wiirden uns freuen, Sie und/oder lhre Mitarbeiter/innen zu diesem
Kdseseminar begriRen zu dirfen.

Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular per Fax oder
Email vor.




Zielgruppe:

Dieses Kadseseminar richtet sich an alle Mitarbeiter/innen aus dem

K

Wir wiirden uns freuen, Sie und/oder lhre Mitarbeiter/innen zu diesem
Kdseseminar begriRen zu dirfen.

Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular per Fax oder
Email vor.

*  AUFBAUSEMINAR KASE

Die wichtigsten Themen an der Kasetheke

Unsere Kunden sind anspruchsvoller und interessierter geworden und das ist gut so!  Die
Erwartungshaltung zeigt ganz klar: Kunden schatzen Fachkompetenz und verlassen sich hier auf
das Personal an der Kasebedienungstheke. Spezielle Erndhrungsformen, Kase in der
Schwangerschaft und fir Vegetarier, der Umgang mit Kase auch zuhause und viele weitere

Themen stellen taglich Herausforderungen im Verkauf.

Nach diesem Seminar...

Wissen Sie, wie und wo Kase seinen Ursprung hat

Wissen Sie, wofiir die EU Qualitatssiegel stehen

Haben Sie zu den Themen Heu- und Weidemilch Kumdgl/l 4
wichtige Informationen Bgrﬂﬂmﬂ’

prauch?

chatzeh

Haben Sie Kenntnisse tber die Milchtiere, ihre Milch 9
Kase

. . s 48
und deren Vorteile in der Erndhrung Bgraﬂmg

Kénnen Sie die Fragen zu den Themen Lab und
Labaustauschstoffe, Laktose und Rohmilch beantworten
Sind Sie in der Lage, die Vorteile aber auch die Risiken
von Rohmilch in der Ernahrung zu beurteilen

Sind sie informiert, was durch die deutsche Kaseverordnung geregelt wird

Termin: 12.1. & 15.6. Dauer: 9:30-16:30 Uhr

(sollte aus gegebenen Umstanden eine Prasenzveranstaltung nicht moglich sein,
wird dieses Seminar online angeboten)

Kosten: 159 € fur Ruwisch & Zuck Kunden, sonst 179 € N
OQ?.A C/YQ\

Referentin: Melanie Koithahn, Verkaufstrainerin, Coach §

Diplom-Kdsesommeliere & Fromeliére, Autorin

dseverkauf auch mit wenig Erfahrung.




V"‘& kése hat Kultur, denn diese hat mit der Geographie und dem Klima eines Landes die
Kasevielfalt gepragt. Was das mit den Landern, Tierarten und den daraus entstandenen

Késesorten auf sich hat und wie sich diese unterscheiden, erfahren sie in diesem Seminar.

Nach diesem Seminar ...
¢ Besitzen Sie Kenntnisse Giber die verschiedenen Kasearten

und deren Ursprung super \/arbe're/'iﬁnﬂ
* Kennen Sie die geschichtliche Entwicklung von Kase i ;Z,, den D/IZIO'ZV”
.. m
* Kennen Sie die EU Gltesiegel und deren Bedeutung im K diseso™

Bezug auf Kase
* Haben Sie Wissen Uber die marktrelevantesten Kasesorten der Welt
* Werden Sie auch einige Raritdaten im Bereich Kase kennen
* Konnen Sie die Vorteile einer ausgewogenen Kasevielfalt einschatzen

* Werden Sie Kenntnisse liber die unterschiedliche Entwicklung der Kasevielfalt der
europaischen Lander haben

* Sind Sie in der Lage eine Auswahl von verschiedenen Kase mit ihren
wichtigsten Unterschieden zu benennen
..und kénnen sich gut auf die Teilnahme am Diplom Kdasesommelier Lehrgang vorbereiten.

Termin: 5. = 6.7. 1.Tag 10— 17 Uhr  2.Tag 8 -15 Uhr

Kosten: 350 € fiir Ruwisch & Zuck Kunden, sonst 370 €

Referentin: Melanie Koithahn, Verkaufstrainerin, Coach
Diplom-Kasesommeliére & Fromeliere, Autorin

Zielgruppe:
Dieses Kdseseminar richtet sich an alle Mitarbeiter/innen aus dem
Kaseverkauf mit Erfahrung.

Wir wirden uns freuen, Sie und/oder lhre Mitarbeiter/innen zu diesem

Kaseseminar begriiRen zu dirfen. Gé?’?(,”‘ (//m{’g’[//g

s J'origin
Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular per Fax oder 1 Appcl\atlff_"..:»w i

. v P b 2R
Email vor. k "".‘.‘;.-;_.. 7



KASELAND FRANKREICH

Keine Theke ohne franzosische Kdsespezialitaten!

Eine Kundenumfrage hat ergeben, dass unsere Kunden Frankreich

als das Kaseland Nummer 1 empfinden.

Dennoch empfehlen Kaseverkaufer und Verkauferinnen lieber Sorten,

deren Aussprache ihnen leichter fallt und deren Herkunft und

Herstellung einfacher zu vermitteln sind.

Leider haben wir an einem Tag nicht genug Zeit einen Abstecher

nach Frankreich zu machen, aber die lebhaften Ausfiihrungen und Anekdoten

unserer Referentin Katrin Heuer versetzen uns zu mindestens gedanklich und emotional in einen Kurzurlaub,

wonach wir das wunderbare Kdseland besser verstehen und motivierter vermitteln konnen.

SEMINARINHALT .
* Geografie und Geschichte FranzdS/'SC/lé '
* Anekdoten um Land & Leute und Traditionen g a[[taten mit
" all
* Verkostung vieler AOP Kasespezialitdten aus Frankreich KaSZSIUgZI hﬂﬁ
* Aussprachetraining, die wichtigsten Begriffe Lg,'dg//tSC )
* Regionale Paarungen im Bezug auf Wein & Kase Vgr/(ﬂl/fen'
Nach diesem Seminar:
haben Sie keine Scheu mehr franzésische Kase mit Namen
zu empfehlen und Hintergriinde (iber die Kasespezialitdten zu erzidhlen!
Termin: 22.3. Dauer:9:30 — 16:30 Uhr

Kosten: 159 € fur Ruwisch & Zuck Kunden, sonst 179 €

Referentin Katrin Heuer Weinreferentin und Diplom Kasesommeliére; Leiterin des ECC

Zielgruppe:

Dieses Kdseseminar richtet sich an alle Mitarbeiter/innen im
Fachbereich Kasetheke als auch der Gastronomie- vom Azubi bis zum
Profi.

Wir wurden uns freuen, Sie und/oder Ihre Mitarbeiter/innen zu
diesem Seminar begriRen zu dirfen.

Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular per Fax
oder Email vor.




KASEQUALITAT richtig beurteilen - &

3 Tage fur mehr Sicherheit und eine hessere Wertschopfung

Weltweit gibt es tausende, unterschiedlichste Kasesorten. Jedes Land hat seine ganz
eigenen Spezialitaten mit den verschiedensten Arten der Herstellung und Reifung.
Welche Charakteristik typisch ist, woran man diese erkennt, wie sich die Milch, die
Erzeugung und die Art der Herstellung auf den jeweiligen Kase, seinen Geschmack und
seine Qualitat auswirken werden wir in diesem Seminar mit viel Praxis sensorisch

beurteilen und beschreiben.

Nach diesem Seminar:

Zielgruppe:
Abteilungsleiter, alle Mitarbeiter/innen aus dem Kaseverkauf
mit Erfahrung.

Wir wurden uns freuen, Sie und/oder lhre Mitarbeiter/innen zu
diesem Kaseseminar begriiRen zu dirfen.

Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular per
Fax oder Email vor.

Besitzen Sie detaillierte Kenntnisse liber die Unterschiede bei der Herstellung von Kase

Kennen Sie die Unterschiede bei der Zusammensetzung und
Verarbeitung der unterschiedlichen Milcharten

Werden Sie Kunden im Bezug auf Qualitdtsmerkmale beim Kase
ausfuhrlich beraten kdnnen

Haben Sie Wissen dariiber, welches die wichtigsten Faktoren bei
der Erzeugung, Verarbeitung und Reifung von Milch und Kase sind

Kénnen Sie die Vorteile der unterschiedlichen Herstellungsarten beurteilen
Wissen Sie, was es mit dem Schimmel beim K&se auf sich hat
Werden Sie Grundkenntnisse (iber die sensorische Beurteilung von Kase haben

Sind sie in der Lage auch die Risiken bei der Erzeugung von Milch und
Kadse einschatzen zu kdnnen

Kennen Sie den Vorteil und die Argumente fiir Kdse am Stick

Wissen Sie, was beim Umgang mit Kase an der Theke zu berlicksichtigen ist,
um eine optimale Qualitat der Kase zu gewahrleisten

Termin: 11. — 13.10.22 1.Tag10-17 /2. Tag 8 - 16 Uhr / 3. Tag 8 - 15 Uhr
Kosten: 510 € fiir Ruwisch & Zuck Kunden, sonst 570 €

Referentin: Melanie Koithahn — Diplom-Kdsesommeliére & Fromeliére, Coach, AutorinoQtAN Cye,
& <&
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'KASEPLATTEN & GARNIERUNG

Eine aufwendig gestaltete, reichdekorierte Kaseplatte ist der Hingucker schlechthin auf jedem
Festbuffet. Sie sticht immer ins Auge und wird noch lange lobend erwéahnt.

Zu diesem Seminar konnten wir eine der bekanntesten Foodstylistinnen gewinnen, welche fiir lhre
Kaseplatten- und Buffetgestaltung weit bekannt ist.

Dieses Seminar hat einen hohen praktischen Teil, so dass Sie lernen beeindruckende Platten zu legen
und mit einfachen Kniffen zu garnieren.

Dariber hinaus machen Sie einen Abstecher in die Welt des Fingerfoods,
die auf Partys ebenfalls eine immer gréRere Rolle spielen.

Ein Seminar aus der Praxis fiir die Praxis, fir qualifizierte Mitarbeiter, Service, begeisterte Kunden, gute
Gastgeber und deren Freunde.

SEMINARINHALT:

* Wichtige Kriterien des Plattenlegens, Mengen, Verzehrfolge, Materialien, Werkzeuge

* Herstellung von trendigen, dekorativen und schnellen Dekorationen.
Auswabhl, Veredelung, Platzierung

* Die passende Kdaseauswahl, Reihenfolge, Prasentationsform, Kalkulation

* Herstellen verschiedener Kaseplatten und Fingerfood Ideen zum Thema CHEESE

SEMINARLEITUNG

Referentin Renate Nixdorf-Ziegler Trainerin, Seminare,
Workshops Foodstyling zum Thema Party Service u. Catering

Termin: 1.3. & 16.11.2022

Dauer: 9:30-16:30Uh
Kosten: 189 € fiir Ruwisch & Zuck Kunden, sonst 199 €

Zielgruppe:

Vom Azubi bis zum Profi

Sie mochten ihre Kunden optimal beraten und lGiberraschen?
Dann, , Herzlich Willkommen* zum Seminar.

Wir wiirden uns freuen, Sie und/oder Ihre Mitarbeiter/innen zu diesem
Kdseseminar begriiRen zu dirfen.

Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular per Fax oder
Email vor.




AFFINIEREN & VEREDELN

Kreationen mit Frischkase, Stilton mit Portwein oder Weinbergkase mit Friichten und Likor
gehoren mittlerweile in fast jeder Kasetheke zum ,,guten Ton“. Zu einer gut sortierten
Kasetheke gehoren auch , hausveredelte” Spezialitdten. Erfahren Sie mehr Gber die

Kombinationslehre praxisnah und innovativ.

Nach diesem Seminar:
Werden Sie die Grundkenntnisse zum Thema Sensorik haben
Kennen Sie die Grundsatze geschmacklicher Kombinationen

Kennen Sie die Aufgaben und Unterschiede eines Affineurs
Aromatiseurs

Haben Sie Kenntnis dariliber, wie man Kase richtig affiniert

Wissen Sie, wie sich die verschiedenen Kasetypen
geschmacklich unterscheiden und kénnen Entscheidungen
flr die Veredelung vornehmen

Kennen Sie die Bestimmungen der Deklaration fiir ihre Kasetheke

Termin: 26.4. & 5.10.

Dauer: 9:30 — 16:30 Uhr

Kosten: 179 € fir Ruwisch & Zuck Kunden, sonst 199 €
Referentin: Melanie Koithahn — Verkaufstrainerin, Coach,

Autorin, Diplom-Kdsesommeliere & Fromeliere

QEAN Cyy
O RS

Zielgruppe:
Alle, die ihre Kunden optimal beraten und mit hausgemachten
,Kostlichkeiten” Gberraschen wollen.

Wir wiirden uns freuen, Sie und/oder Ihre Mitarbeiter/innen zu diesem
Kaseseminar begriiRen zu dirfen.

Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular per Fax oder
Email vor.

11



‘@) ERNAHRUNGBERATER
mit Schwerpunkt Kise @,\P

Ihr Kunde leitet unter Laktoseintoleranz, hat eine Stoffwechselkrankheit oder ist Vegetarier und méchte kein

tierisches Lab zu sich nehmen?

Eventuell fUhlt er sich nach Kasegenuss mide und schlapp und erhofft sich von Ilhnen eine Empfehlung bei
Unvertraglichkeiten, in der Schwangerschaft oder bei zu hohem Cholesterin.

In der Beratung an der Theke, aber auch in der grundsatzlichen Erndahrungsberatung, bendtigt man ein solides
Grundwissen Uber die Prozesse im menschlichen Korper, denn nur so kdnnen Sie mit schnellen

aber auch richtigen Tipps beraten. Viele Kundenfragen lassen sich schnell und einfach beantworten!

Damit Ihnen das in Zukunft gut gelingt, erarbeiten wir mit lhnen einen roten Faden, der Ihnen hilft,

sicher betroffenen Kunden passende Kasesorten zu empfehlen.

pamit Sie sicher
i denfr g¢
SEMINARINHALTE f kun konneh {
0
* Aufbau der Nahrstoffe und die Bedeutung fiir den menschlichen Koérper elﬂﬁghgﬂ

» Stoffwechselprozesse im menschlichen Korper, z.B. Verdauung, Fettstoffwechsel

* Funktionen und die Bedeutung von Enzymen

* Unterscheidung von Allergie und Unvertraglichkeiten an konkreten Beispielen aus dem Kasealltag

* Ernahrungsempfehlungen fiir die Bereiche: Laktoseintoleranz, Ubergewicht, Cholesterin, Histamin und mehr

» Kase in der Schwangerschaft

SEMINARZIEL

Nach Abschluss des Kurses mit Priifung kdnnen Sie Kunden fachlich richtig im Bereich Kase in der
Ernahrung beraten und verstehen die grundlegenden Prozesse, die sich hinter erndhrungsbedingten
Erkrankungen, Unvertraglichkeiten oder Allergien verbergen.

Methodik: Wechsel zwischen Einzel- Partner- und Gruppenarbeitsphasen, sowie zwischen
Informationsphase und praktischem Anwenden des Wissens durch Rollenspiele

Termin: 20-'21-3- 1. Tag: 10-18 Uhr 2. Tag: 8-16 Referentinnen:

Kosten: 340 € fiir Ruwisch & Zuck Kunden, sonst 370 € Manja von Drathen & Julia Groger-Janisch
Diplom Okotrophologinnen, Trainerinnen,

ANy, Grundlage fir den European Cheese Expert BBS Hannover

Zielgruppe:

Dieses Kadseseminar richtet sich an alle Mitarbeiter/innen im Fachbereich
Kasetheke vom Einsteiger bis zum Profi, sowie angehende Cheese
Experts

Wir wiirden uns freuen, Sie und/oder lhre Mitarbeiter/innen zu diesem
Kaseseminar begriRen zu dirfen.

Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular per Fax oder
Email vor.




BIO KASE
im Handel & an der Theke

as unterscheidet BIO Kase von anderen Kasesorten?

el
-, W
Sie haben bereits Bio Kadse im Sortiment oder wollen es durch Bio Kase erweitern?
Dann sollten Sie wissen, dass fundierte Beratung und sicherer Umgang damit gefragt sind!
Bio-Kase bedeutet in der Theke zundchst mehr Aufwand, kritischere Kunden und wird haufig unwissend
stiefmutterlich behandelt. Dabei schlummert hier ein grolRes Potential! Bio-Kdse anzubieten und diesen

begeisternd mit Geschichten und Hintergriinden sowie Fachwissen zu verkaufen, kann lhnen einen neuen

Kundenstamm langfristig an Ihre Kdsetheke binden.

SEMINARINHALTE

* was sind die Besonderheiten am Bio Kadse?

* Erklarung der unterschiedlichen Bio-Label

* Tierwohl und Nachhaltigkeit mit Beispielen

* Handling in der Theke. Was muss beachtet werden? Pflegetipps

* Verkostung von Bio-Kase mit Hintergriinden zu Herkunft und Hof

* Kommunikation an der Theke. Kunden begeistern

* aktive und passive Beratung der Kunden im Bereich Bio und Nachhaltigkeit
* Zusatzverkaufe an der Theke

* Themenabende und Verkostungen zum Thema Bio gestalten ’ ‘
SEMINARZIEL Fiir sichere
Motivation aktiv und Uiberzeugend Bio-Kase zu verkaufen 7 # pten un
Sicherheit in Fragen zu Biolabeln, Tierwohl und Nachhaltigkeit Al /chf/:qelﬂ
Sicherheit im Handling von Bio-Kdse den 1" /¢

Umgﬂmg

Methodik: praktisch und abwechslungsreich mit Einzel- sowie
Gruppenarbeiten, Rollenspielen und Teamprasentation

Termine: 2.3. & 15.11. Dauer: 9:30 — 16:30 Uhr

(sollte aus gegebenen Umstanden eine Prasenzveranstaltung nicht moglich sein,
wird dieses Seminar online angeboten)

Kosten: 159 € fur Ruwisch & Zuck Kunden, sonst 179 €

Referent: Jannes Borchers
Diplom Kasesommelier, Naturkostfachberater im Bio-GrofRhandel

Zielgruppe:
Dieses Kaseseminar richtet sich an alle Mitarbeiter/innen im
Fachbereich Kasetheke vom Einsteiger bis zum Profi.

Wir wurden uns freuen, Sie und/oder lhre Mitarbeiter/innen zu diesem
Kaseseminar begriiRen zu dirfen.

Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular per Fax
oder Email vor.
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KUNDEN zu STAMMKUNDEN

Preis-Leistung, gute Produkte und Einkaufsatmosphare hat heute jeder. Die Differenzierung zum
Wettbewerb geht Uber lhren Mitarbeiter. Mit dem ,,Dienst nach Vorschrift” erfahrt kein Kunde Sympathie
und Wertschatzung.

Erfolg hat auch nicht nur mit Fachwissen und Kénnen zu tun. Die ,Weichen Faktoren” entscheiden in
zwischenmenschlichen Begegnungen in hohem Mal3e und somit auch liber den wirtschaftlichen Erfolg.

In diesem Workshop finden 3 Dinge Beachtung, an die Sie bislang nicht gedacht haben
HALTUNG — WERTSCHATZUNG - SELBSTBESTIMMTHEIT

In der freiwilligen Haltung eines ,,Gastgebers” geschehen alle Dinge mit Leidenschaft und ohne Last.
Ein wertschatzender Umgang mit sich selbst und anderen erzeugt positive Bewertungen von Kunden.
Selbstbestimmtes Engagement macht Beratung und Verkauf erfolgreicher.

Michael Kugel versetzt lhre Mitarbeiter in die , Verkaufer-Rolle” ihres Lebens.

Sensibilisiert auf die Besonderheiten im Umgang mit Kunden und fordert verborgene Potenziale - bezogen
auf Personlichkeit und Fahigkeiten - ans Licht. Am Ende entscheidet das WIE vor dem WAS lhre Mitarbeiter
tut.

SEMINARABLAUF

Der Tag hat 3 Blocke und ist eingeteilt in Impulsvortrage, Workshops, Gruppenarbeit und Prasentationen.
Die Einzel-Themen werden durch einen mitreiBenden Referenten moderiert und begleitet.
SEMINARINHALT

* Haltung: Wenn durch Leidenschaft das tagliche Handeln plétzlich Freude macht.

*  Wertschatzung: das Up-Date zu Dingen, die Verkaufer heute nicht mehr tun sollten!

* Selbstbestimmtheit: Sind alle gleich? ,,Shoppertypen”— Ansprache, Angebote, Argumentationen.
SEMINARZIEL

Kundenbindung durch individuellen, personlichen und authentischen Umgang mit dem Kunden.

Ein Gewinn fiir alle, der sich nicht nur in Umsatz- und Imagesteigerung messen lasst. Auch Mitarbeiter
profitieren, beruflich wie privat weil sie eine Wertschatzung ihrer Person und Leistungen erfahren.

Termin: 2.2. & 22.9. Dauer: 9:30 — 16:30 Uhr
(sollte aus gegebenen Umstanden eine Prasenzveranstaltung nicht moglich sein,

wird dieses Seminar online angeboten)

Kosten: 179 € fiir Ruwisch & Zuck Kunden, sonst 199 € inkl.

Referent Michael Kugel Prasident des FUW Fachverband unabhangiger Weinreferenten e.V. sowie Trainer

CEAN [ur Auftreten-Verhalten-Sprache und Vorsitzender des KNIGGE Verbands inklusive Verpflegung,

Seminarunterlagen, Zertifikat.

Zielgruppe:

Dieses Kaseseminar richtet sich an alle Mitarbeiter/innen im
Kundenkontakt oder die im Sichtfeld der Kunden arbeiten,
sowie Flihrungskrafte, die in der Mitarbeiterverantwortung
stehen.

Wir wirden uns freuen, Sie und/oder lhre Mitarbeiter/innen
zu diesem Kaseseminar begriiflen zu diirfen.

Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular
per Fax oder Email vor.
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KASE in KOMBINATION &

Was passt zum Kase?

Heute reicht es nicht mehr aus, freundlich und schnell

an der Kasetheke arbeiten zu kénnen. |

\
Um Endverbraucher zu dankbaren Stammkunden zu machen, ‘ \
sollten Kaseverkaufer weit tiber den Rand ihrer nedeV ',
gin SPA |
Kasetheke hinaus empfehlen kénnen. %) 'chél’ ‘
/ |
Ein Seminartag voller spannender und inspirierender & g@l’lusg‘fe {
\
Verkostungskombinationen Tag/”

SEMINARINHALT

Grundlagen der Sensorik — Wie und mit welchen Sinnen verkosten wir

Wie kénnen wir den Geschmack des Kase beschreiben

Worauf missen wir achten bei der Paarung von Kdse und Wein, Bier und alkoholfreien Getranken
Welche Beigaben runden die Kaseplatte ab

Saucen, Friichte, Nisse und diverse Brotvariationen

Klassiker mit Tradition aus internationalen Regionen

Echte Kombinations-Highlights

nach diesem Seminar...

... erreichen Sie mehr Kundenbindung durch engagagierte und abteilungsiibergreifende Beratung

Termin: 17.5. & 25.10. Dauer:9:30 - 16:30 Uhr
Kosten: 179 € fiir Ruwisch & Zuck Kunden, sonst 199 €

Referentin Katrin Heuer Weinreferentin und Diplom Kdsesommeliére, Leiterin des ECC

Zielgruppe

Dieses Kdseseminar richtet sich an alle Mitarbeiter/innen im
Fachbereich Wein, der Kasetheke als auch der Gastronomie-
vom Azubi bis zum Profi.

Wir wirden uns freuen, Sie und/oder Ihre Mitarbeiter/innen
zu diesem Seminar begrifRen zu diirfen.

Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular per
Fax oder Email vor.

&
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WEINKENNER DIPLOM ?r
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Neue innovative Fortbildung fiir Aushilfen und Quereinsteiger
im Handel und in der Gastronomie mit IHK Zertifikat

Der FUW e.V. (Fachverband unabhangiger Weinreferenten) versteht das WeinkennerDiplom mit IHK
Zertifikat als Weiterbildung fiir Aushilfen, ungelernte Krafte und Quereinsteiger, kurzum Mitarbeiter, die im
Restaurant oder Handel bereits einen guten Job machen, jedoch am Arbeitsplatz mit dem Thema Wein
gestarkt werden kdnnen. Ziel ist es Mitarbeiter mehr ans Unternehmen zu binden und sich durch eine
bessere Weinberatung Kunden zu Stammkunden zu machen.

Der Lehrgang besteht aus 2 Blocken. Der letzte Block enthadlt den angehdngten Testtag.

1. Block 30.5-1.6. Weinherstellung, Voraussetzungen fiir den Weinbau,
Arbeiten im Weinberg und Weinkeller, Ausbau und Reifung der Weine

Weinland Deutschland, Regionen und Weinstyle

2.Block 18.-21.7. Weinlander Frankreich, Italien, Spanien,
Weinstyle des Mittelmeerraums, Schaumweine,
Kombinationen Wein und Speisen, ,,Neue Welt”“ und , Alte Welt” im Vergleich
Professionelle Weinprasentation, korrekter Umgang mit Glasern und
Accessoires und Temperaturen, Kalkulation der Verkaufspreise
Kommunikation und Auftreten im Kundenkontakt, Prasentation und
Zusammensetzung des Sortiments, kompetente Beratung beim
Verkaufsgesprach, Durchfiihrung einer Weinverkostung

Test: (multiple choice Fragen, Ausarbeiten eines zeitgeméaRen Sortiments, Weine erkennen und beurteilen)

ZIELSETZUNG

Fachspezifische Grundkenntnisse der Weinbereitung und Weinvielfalt, fundiertes Basiswissen um eine sichere

Weinberatung machen zu kénnen.

Kosten: 1.639 € inkl. Mwst. inkl. Tagungs- und Pausenverpflegung

Workbook, FUW Zertifikat, IHK Geblihr & IHK Zertifikat sowie einem Probe Abonnement der Zeitschrift VINUM

und mundgeblasenem Degustationsglas ~ 4 .
Veranstalter: FUW Fachverband unabhangiger Weinreferenten e.V.
Minimale Teilnehmerzahl 8 / Maximale 15 Personen " >

S

' ™~ A

Referenten:

Verschiedene Top Trainer aus Deutschland aus dem
FUW unter der Leitung von Michael Kugel Prasident
des Fachverbands.




<) TRAIN the STAFF 5

\/’Welterblldung fur den Bereich Frische mit IHK Zertifikat der IHK Hannover

Weiterbildungen sind enorm wichtig! Teilnehmer héren und sehen etwas und sollen es in moéglichst kurzer Zeit
umsetzen und idealerweise an alle Mitarbeiter weitergeben. Die meisten Schulungen beriicksichtigen jedoch nicht
die Tatsache, dass diese Mitarbeiter auf dem gleichen Beschéftigungsniveau sind wie ihre Kollegen, an die sie das
Wissen weitergeben sollen. Wie kénnen sie das also tun, wahrend sie das Team schulen ohne eine Uberlegenheit
auszudriicken? Die Messlatte wird oft sehr hochgelegt, wenn es um die Erwartungen an diese Menschen geht. Wie
motiviert man Menschen? Funktioniert das Gberhaupt und was bedeutet Motivation, wie werden Informationen
richtig weitergegeben und welche Informationen sind iberhaupt essentiell? Was, wenn die Kollegen nicht
mitmachen? Motivation funktioniert nicht auf Knopfdruck oder doch?!

Geben Sie Ihr Wissen gekonnt an lhre Kollegen und Mitarbeiter weiter!
Werden Sie ,,Juniortrainer im Handel fiir Frische”! ,

Die Weiterbildung erfolgt in 2 Blocken a 3 Tagen. ’ st ',
Sie ist eingeteilt in Impulsvortrage, Workshops, Gruppenarbeit und Prasentationen. /@7’56; Wi \
Die Einzel-Themen werden durch einen erfahrenen Referenten fesselnd moderiert Fisch v
und begleitet. Der Abschluss erfolgt mit einem multiple choice Test. F/g/Sch}

Und was ist besonders an unserer Schulung? BI’Ot} Obst & "
Das Trainerteam wird nach dem abgeschlossenen IHK Test, nachhaltig fur Sie . Y,
entweder per E-Mail oder Telefon zur Verfligung stehen dgwwl5g

und Sie weitere 6 Monate begleitend unterstiitzen,
so dass Sie lhre Briefings weiterentwickeln und die Umsetzung kontrollieren kénnen.

SEMINARINHALT

Was macht einen Trainer aus?

Wie funktionieren gute Teams und warum?

Was braucht es fir ein gutes Team?

Von den Basics zu den Geheimtipps — alles rundum Knigge und Verhalten
Was sind Mindmapping und Powerbriefing - Werkzeuge?

Eigene Fachkrifte qualifizieren

Spielverderber ausbremsen

Wie integrieren wir ein neues Teammitglied?

Wie organisiere ich im Team Aktionen?

v v VvV VvV VvV VvV VvV Vv v Vv

Einfihrung und Haltung von Miniworkshops

Nach diesem SEMINAR:

sind Sie in der Lage kurze Briefings am Point of Sale durchzufiihren und deren Effektivitat
konstant umzusetzen und zu kontrollieren.

1. Block: 4. - 6.4. Anreisetag: 10 — 18 Uhr
2. Block: 27. -28.6. Abreisetag: 8 — 15 Uhr
3. Block: 11. - 12.7. (12.7. Test)

Kosten: 1.760 € zzgl. 19% Mwst. inklusive Tages-Verpflegung, Seminarunterlagen, IHK Zertifikat.
Referenten: Melanie Koithahn, Michael Kugel, Katrin Heuer

SNy, Zielgruppe:
&
& . ¢ “?‘(; Dieses Kaseseminar richtet sich an alle 1. Thekenkrafte und Abteilungsleiter/innen,
S sowie Fachberater in Mitarbeiterverantwortung mit mehrjahriger Erfahrung,
&

die Ihr Wissen an Ihre Kollegen und Mitarbeiter/innen weitergeben méchten. 17
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-2 QUALIFIZIERTE KASEFACHKRAFT

in 4 Blocken mit IHK Zertifikat

Diese Weiterbildung zur Kasefachkraft an der Theke ist neu und vergleichbar mit einer fundierten
Ausbildung fiur qualifiziertes Kasethekenpersonal.

Eine solide Weiterbildung um den wachsenden Anspriichen der Thekenkrafte und der Kunden gerecht zu
werden.

Im Vergleich zu anderen Kursen wird hier ein hoher Praxisteil angeboten.

Vom Aufbau einer Kasetheke, der Pflege verschiedener Kasegruppen, praktischer Kaseherstellung,
Vorbereiten und Kalkulieren verschiedener Kaseplatten, Frischkadsekreationen oder auch Rollenspielen im
Umgang mit dem Kunden sowie auch Themen wie Kase in Kombination oder in der Erndhrung diirfen hier
nicht fehlen!

in 4 Blocken von je 3 Tagen baut sich diese Weiterbildung aus verschiedensten
Themen auf, beinhaltet eine Projektarbeit und endet mit einem schriftlichen und
mundlichen Test, sowie der feierlichen
IHK Zertifikat-Ubergabe.

Hierbei handelt sich um Blockunterricht, der einen planbaren Kursbesuch ermdoglicht und Zeit zum
Wiederholen und Vorbereiten ldsst.

Eine Projektarbeit soll die Moglichkeiten von Aktionen oder Veranstaltungen an der eigenen Theke im
Betrieb fordern.

Wichtig: Alle Blocke zusammen berechtigen zur Zulassung zum IHK Test und stellen eine gute
Voraussetzung fir eine spatere Teilnahme am Diplom Kdsesommelier oder dem European Cheese Expert.

SEMINARZIEL:
Weiterbildung von Verkaufer*innen zur Kasefachkraft mit IHK Zertifikat

Neu- und Quereinsteiger mit wenig Erfahrung sollen mit diesem Kurs ein fundiertes Wissen fiir eine
erfolgreiche Arbeit an der Kasetheke erhalten, welches Ihnen auf Dauer Sicherheit und Motivation im
Arbeitsalltag gibt.

QEAN Cy
&L %,

Initiator: ECC & Ruwisch & Zuck
Kursleitung: Melanie Koithahn & Katrin Heuer

Gesamtkosten:: 1.960 € pro Person plus 175 € Testgebtihr zzgl.19% Mwst.
(490 € pro Block) Mindestteilnehmerzahl 12

inklusiv Fahrt in die Kaserei, Getranke, Mittagsimbil,

Seminarunterlagen, IHK Zertifikat

Erfahrene TOP Referenten aus Deutschland haben die Wiinsche und Anspriiche ihrer
Seminarteilnehmer und vieler Arbeitgeber zusammengefasst und daraus eine Schulung entwickelt,
die allen Anforderungen einer fundierten Kasefachkraft gerecht werden.

18 Flr Fragen sind wir jederzeit flr Sie da! Wir freuen uns auf Sie!
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QUALIFIZIERTE KASEFACHKRAFT bt

in 4 Blocken mit IHK Zertifikat

A‘)Juj > 3

Block 1 WARENKUNDE KASE 26. — 28.9.2022
Mikrobiologie, Milchtiere, Hygiene, HACCP
Kasetechnologie, Besuch einer Kaserei

Kosten pro Person 490 € Referentin: Melanie Koithahn
Gastvortrag der Firma Christian Hansen lUber LAB & Kasekulturen

Block 2 KASEPFLEGE & THEKENPRASENTATION 10.-12.1.2023
Umgang mit Kase & Kasepflege, Thekenaufbau
Warenkunde & Schneidewerkzeuge, Schnitttechnik
Kase affinieren: von Frischkasekreationen bis Stilton mit Port
Kosten pro Person 490 € Referentin: Melanie Koithahn

Block 3 KASEKULTUR & PLATTENLEGEN, ERNAHRUNG 14. - 16.2.2023
Kéase in der Erndhrung; Allergene & Intolleranzen
Die europdische Kasewelt
Kaseplatten & Garnierungen

Kosten pro Person 490 € Referenten: M. von Drathen/ J.Grdger-Janisch
K. Heuer / R. Nixdorf-Ziegler

Block 4 KOMBINATION MIT KASE, KALKULATION 25. - 27.4.2023
ERFOLGREICH VERKAUFEN

Kombinationen mit Kase und Brot, Getranken, Termine in 2023 konnen sich

noch aufgrund der Messen

Kalkulation von Platten, Frischkéase & Co. in Hannover verschieben

Der richtige Umgang mit Kunden-Verkaufsrethorik

Kosten pro Person 490 € Referenten: Katrin Heuer/Melanie Koithahn
Michael Kugel

Mindlicher & schriftlicher Test 10.5.2023

Bewertung der Projektarbeit,
Ubergabe des IHK Zertifikats
Gebluhr: 175 € pro Person Prufer: Konhahn/Heuer/Freyb G

- € o
= g
*

Zielgruppe:

Dieses Kaseseminar richtet sich an Ein- und Umsteiger und Personen
mit keiner oder nur wenig Erfahrung an der Kasetheke.

Wir wurden uns freuen, Sie und/oder lhre Mitarbeiter/innen

zu diesem Kdseseminar begrifRen zu dirfen.

Anmeldungen nehmen Sie bitte auf dem Anmeldeformular per Fax oder Email vor. 19
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EUROPEAN CHEESE EXPERT

,Fromelier” der Kase Akademie

Hier werden Sie zum Kaseexperten fiir lhre Bedienungstheke.

Kennen Sie die Kase in ihrer Theke wirklich?

Eine berechtigte Frage, denn was verbirgt sich hinter einem Namen wie
Morbier, Gorgonzola oder Comté?

Neue Herausforderungen stellen sich durch den wachsenden Anspruch unserer
Kunden und durch die Globalisierung. Kasevielfalt ist greifbar geworden und so
auch die Auswahl an den Kasetheken.

Doch was brauchen diese Kasesorten in Ihrer Theke? Der richtige Umgang mit
diesem wertvollen Lebensmittel sollte an einer Kasebedienungstheke

gewahrleistet sein, damit immer eine top Qualitat bei ihren Kunden ankommt.

Wir vermitteln lhnen den richtigen Umgang und die Pflege mit Kase, die
sensorische Beurteilung und Fahigkeit, Qualitdten zu unterscheiden, aber
vor allem optimal zu erkennen. Hinzu kommt die Beschreibung von
Geschmack und weiteren Verwendungsmaoglichkeiten und Kombinationen.
Sie kdnnen Kunden sicher beraten, auch wenn es um Erndhrungsfragen wie

Laktoseintoleranz oder MilcheiweiRallergie geht.

Aufbauend erhalten Sie Wissen rund um die marktrelevantesten Kasesorten
Europas und deren Entstehung, die richtige Kaseauswahl fir Platten und
Buffets und was bei einem Kundentasting wichtig ist. In der Praxis geht es um
die Kaseherstellung, hier erleben Sie die Arbeit auf einem Bauernhof, schauen
beim Késen liber die Schulter und erfahren mehr tiber die Aufgaben eines
Affineurs. Sie sind aktiv an der Betreuung eines Kasebuffets, einer Kasetheke

und der Durchfiihrung einer Kase-Wein-Degustation beteiligt.

Akademie

20



EUROPEAN CHEESE EXPERT ‘&

,Fromelier” der

* Als Experte im Bereich Kase zum Thema *
,Hochwertiger Genuss” ihre Kunden zu
beraten .

* Trends bei der Kaseauswahl zu setzen und
als Sensorik-Spezialist zum Thema .
Kombinationen optimal beraten zu konnen

* Sicherheitim Umgang und in der .
Beurteilung von Kase zu vermitteln

* Die Qualitat und Unterschiede von Kase zu ©
bestimmen

* Die Betreuung, den Aufbau und die .
Sortimentsauswahl einer Kasetheke
auszufiihren

* Kase richtig zu pflegen, aufzuschneiden
und zu verpacken

* Zu wissen, wie Kase hergestellt wird und
wo die Unterschiede zu den einzelnen
Kasefamilien liegen

* eine abgestimmte Kaseauswahl fir die
Theke aber auch fir eine Degustation oder
ein Biffet zusammenstellen zu kdnnen

* ZIELGRUPPE

Fachkrafte aus dem Lebensmittelhandel- und
Einzelhandel, aus Gastronomie und Hotellerie

* VORAUSSETZUNGEN

Besuch der Fortbildung zum Erndhrungsberater
Kase, Infos hierzu finden Sie auf der Seite 12

» ABSCHLUSS

Sensorische, schriftliche & mindliche Priifung

Ne
Qev* Ha

“Unao

Kase Akademie

Zur Kaseauswahl umfassend beraten zu
kdnnen

Den Wert des Kases in der Erndhrung, aber
auch die Risiken zu beurteilen

Kunden in Erndahrungsfragen optimal zu
beraten

Kase mit anderen wertvollen Lebens- und
Genussmitteln kombinieren zu kénnen
Neue Geschaftsbereiche zu eroffnen, wie
z.B. Kundenabende durchzufiihren
Schneidetechniken umzusetzen um eine
optimale Wertschopfung zu erzielen

* INITIATOR

Die Kaseakademie, Kursleitung Melanie Koithahn
* KURSDAUER

2 Wochen Intensivkurs mit Exkursion und
anschliefendem Abschluss

* KOSTEN

1890 € brutto inkl. Mittagsimbiss, Getranke,
Verkostungskase, Handouts und Testgeblihr
Naheres unter www.kaeseakademie.de

W

S —

Akademie
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http://www.kaeseakademie.de/

inhaltlich Gberarbeitet
NEU mit neuen Referenten der WIFI Salzburg
starkerer Focus auf den Handel
durch praktisches Arbeiten an der Kasetheke
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WIKIS K

Diplom Kasesommelier

Kése liegt voll im Trend und ist bereits zu einem der
beliebtesten Lebensmittel sowie zum finalen Genuss
eines mehrgédngigen Menis avanciert. Auch hat die
Produktvielfalt in den letzten Jahren enorm
zugenommen — sowie der Wunsch nach kompetenter
Beratung.

IHRE VORTEILE

Als Kdsesommelier/-sommeliére sind Sie ein/e hoch
qualifizierte/r Experte/Expertin mit einem von der
Wirtschaft anerkannten Diplom ausgezeichnete/r
Fachberater/in.

DIE ZIELGRUPPE

Fachkrafte aus dem Lebensmittelfachhandel,
Molkereifachleute, Koche, Restaurantfachleute, Hotel-
und Gastgewerbeassistenten

oder

Personen mit dem Nachweis Gber drei Jahre
einschlagiger Berufspraxis im Fachhandel, Service,
Kiche oder Molkerei.

VORAUSSETZUNG
Besuch des Workshops , Getrankekunde Basic”.
Die Eckdaten entnehmen Sie bitte der Rickseite.

DIE LEHRGANGSDAUER
Die Dauer der Diplom-Ausbildung betrdgt 120
Trainingseinheiten.

Fiir die Dauer des Lehrgangs
Unsere Hotelempfehlung GHOTEL hotel & living
LathusenstraRe 35, 30625 Hannover.

TIPP' T: +49 511 5303-0,
E: hannover@ghotel.de I: www.ghotel.de
Sonderpreis: € 64,-- fir ECC-Gaste!

DIE LEHRINHALTE
e Geschichte des Késes
e Rohprodukte und lhre Beschaffenheit
e verschiedene Herstellungsverfahren
e Kasegruppen
e Kaisereifung
e lagerung
e Einkauf und Ihre Aufgaben als Fachberater/in
e Kise aus Deutschland, Osterreich, Frankreich,
Schweiz, England, Holland und aller Welt
e Kdseprdsentation und Schnitttechnik
e Kalkulation
e  Gesetzliche Bestimmungen
e Verkaufsberatung
e Harmoniekunde und K&sesensorik

Durch eine Exkursion erleben Sie praxisnah die
Kaseherstellung und gewinnen so Einblicke in eine
Kaserei.

DER ABSCHLUSS

Der Diplomlehrgang wird mit einer schriftlichen,
mindlichen und praktischen Priifung abgeschlossen. Sie
erhalten ein WIFI Zeugnis und Diplom in deutscher und
englischer Sprache.

KOSTEN
€ 1.980,-- inkl. Verpflegung wahrend des Lehrgangs im
European Cheese Center (ECC).

TERMINE, INFORMATION & ANMELDUNG
Die aktuellen Termine weisen wir auf der Riickseite aus
sowie die Ansprechpartner fiir ndhere Informationen.



Getrankekunde Basic — Workshop
16 TE

€ 340,--

Dieser Workshop dient als Vorbereitung zur Ausbildung zum Diplom-Kdsesommelier. Sie lernen die Grundlagen der
Sensorik sowie die Basics der Getrankekunde naher kennen. So fillt es Ihnen leichter, lhren Kunden als
,Genussmanager” die perfekte Kombination zwischen Kadse und dem jeweiligen korrespondierenden Getrank zu

prasentieren.

ECC Hannover-Anderten 09.+10.01.2022

So 10.00-18.00 Uhr

41107011 Mo 7.30-16.00 Uhr
ECC Hannover-Anderten 07.+08.08.2022 So 10.00-18.00 Uhr
41107021 Mo 7.30-16.00 Uhr

Lehrgang zum Diplom-Kdsesommelier in Hannover

120 TE

Die Top Ausbildung fiir den Kaseverkauf

€ 1.980,--

Als Kdsesommelier/Kdsesommeliere sind Sie eine hochqualifizierte Fachkraft fir die Beratung und Verkauf von Kése in
der Hotellerie, Gastronomie sowie im Lebensmittelhandel. Zusatzlich lernen Sie die Moglichkeiten der Verwendung von
Kése bei der Speisenzubereitung kennen. Abgerundet wird die Ausbildung durch zwei Fachexkursionen. Im

Teilnahmebeitrag ist ein einmaliger Priifungsantritt enthalten.

Inhalte:
e Geschichte des Kases
e Rohprodukte und lhre Beschaffenheit
e verschiedene Herstellungsverfahren
e Kasegruppen
e Késereifung
e Llagerung
e Einkauf und lhre Aufgaben als Fachberater/in

e Kise aus Deutschland, Osterreich, Frankreich, Schweiz,

e England, Holland und aller Welt

e Kiseprdsentation und Schnitttechnik
e Kalkulation

e Gesetzliche Bestimmungen

e Verkaufsberatung

e Harmonie von Kése und Wein

ECC Hannover-Anderten 06.02.-19.02.2022

So-Sa 8.00-18.00 Uhr

41152021 Priifung: 18.+19.02.2022
ECC Hannover-Anderten 04.09.-17.09.2022 Fr-Sa 8.00-18.00 Uhr
41152022 Priifung: 16.+17.09.2022

INFORMATION & ANMELDUNG

European Cheese Center
Owiedenfeldstrasse 18 v %‘;
30559 Hannover-Anderten g
Tel.: 0511/5866626, Fax 0511/5866636

E: info@cheesecenter.de I: www.cheesecenter.de

WIFI Salzburg

Ursula Winter, Dipl.-Fw.  UEE
Julius-Raab-Platz 2, 5027 Salzburg

Tel.: +43 662/8888-421

E: uwinter@wifisalzburg.at I: www.wifisalzburg.at




ANMELDEBLATT

Hiermit melde ich mich verbindlich zu nachfolgenden Ausbildungen an:

Getrankekunde Basic Workshop

[] ECC Hannover-Anderten 09.4+10.01.2022 So 10.00-18.00 Uhr
41107011 Mo 7.30-16.00 Uhr
[] ECC Hannover-Anderten 07.+ 08.08.2022 So 10.00-18.00 Uhr
41107021 Mo 7.30-16.00 Uhr

Lehrgang zum/zur Diplom-Kasesommelier/-sommeliere

[ ECC Hannover-Anderten 06.-19.02.2022 inkl. Prifung So-Sa 8.00-18.00 Uhr
41152021 Priifung: 18.+19.2.2022
[ ECC Hannover-Anderten 04.-17.09.2022 inkl. Prifung Fr-Sa 8.00-18.00 Uhr
41152022 Priifung: 16.+17.9.2022

HBITTE VOLLSTANDIG UND IN BLOCKSCHRIFT AUSFULLEN!!

Vorname Name

Strasse Nr. PLZ
Unterschrift
Firmenbezeichnung Filialnummer/Kostenstelle

Zusendeadresse: O Firma
INFORMATION & ANMELDUNG

European Cheese Center

Owiedenfeldstrasse 18

30559 Hannover-Anderten

Tel.: 0511/5866626, Fax 0511/5866636

E: info@cheesecenter.de I: www.cheesecenter.de

ANMELDUNG
Geb. Datum Tel. Nummer
Ort Email
Firmenadresse PLZ/Ort
O Privat
WIFI Salzburg

Ursula Winter, Dipl.-Fw.

Julius-Raab-Platz 2, 5027 Salzburg

Tel.: +43 662/8888-421

E: uwinter@wifisalzburg.at I: www.wifisalzburg.a




,Wir haben uns rundum wohl
bei Euch gefihlt!“
Margit P. Seminar Késebasic Juli 2021

Teilnehmer Feedback

o7 oy
5 “a. ,'“:vdAV

-
,Tolle Ausbildung zum Diplom Kasesommelier.
Tolles Dozententeam. Danke!
- - Wir lieben nicht nur Kase,
= sondern jetzt auch Euch!“
> S Gina S. / Diplom Kdsesommelier Aug 202Q

Folgen Sie uns auf facebook
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Folgen Sie uns auf facebook



So kommen Sie iiber die Autobahn zu /LuwiscH £Z I
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Hoversche Strale

OwiedenfeldstralRe

und Kaseschau

Haupteingang

Ruw.

Zuck

)

Zufahrt Ruwisct eZJe<_

—

Hagenstrale

TOV

DIE KASESPEZIALISTEN

Von Norden:

Uber Autobahnkreuz A7/A2
,Hannover Ost“ Richtung Kassel
nehmen Sie die 1. Abfahrt
,Hannover-Anderten“

von Suden:

Aus Richtung Kassel fahren Sie
Richtung Hamburg (bitte nicht
nach Hannover abbiegen) und
nehmen dann die Abfahrt
,Hannover-Anderten*

Von der B65 fahren Sie die
1. Abfahrt ,,Misburg‘“ herunter
und an der Ampel rechts ab.

Wenn Sie zu Ruwisch & Zuck
mochten, fahren Sie an der 1. Am-
pel rechts ist die ,,HagenstraBe*.
Gegeniiber dem TUV biegen Sie
links in die Zufahrt ein.

Wenn Sie zum ECC oder zur
Kaseschau mochten, fahren Sie
an der HagenstraBe vorbei und
geradeaus weiter bis zur 2. Ampel,
fahren rechts ab in den Lohweg,
nach 200 m wieder rechts in die
OwiedenfeldstralRe und folgen
dem StraBenverlauf. Hinter der
Fa. Hansaflex geht es rechts auf
den Parkplatz.

Fur Navi-Nutzer ist wichtig:

- zu Ruwisch & Zuck Hédgenstralle
(nicht Hagenstralde) eingeben

- zum ECC oder zur Kaseschau
OwiedenfeldstralBe 18 eingeben.



Anmeldeformular

Wir freuen uns auf
Siel

European Cheese Center
Owiedenfeldstrasse 18

30559 Hannover

Seminar-Ort;

European Cheese Center, Hannover-Anderten

Telefon-Nr.: 0511/5 86 66 26 — Fax- Nr. 0511/5 86 66 36
E-Mail: info@cheesecenter.de

Wir/ich melde/n

Datum:

Person/en verbindlich zu folgendem Termin an:

Seminarname:

Teilnehmergebuhr pro Pers:

netto Euro

Ruwisch & Zuck-Kunde: O Ja

Firma:

O Nein Kunden-Nr.:

Teilnehmer:

RE-Anschrift;

PLZ/Ort:

Telefon-Nr.:

E-Mail:

Fax-Nr.:

Markt-Nr.:

Niederlassung:

(Bitte fullen Sie die Anmeldung vollstandig in Druckbuchstaben aus!)

Diese Seminargebiihr beinhaltet Verpflegung, Unterlagen, Teilnehmerzertifikat und

Fachlekttlire

Vor der Veranstaltung erhalten Sie eine schriftliche Teilnahmebestatigung.

Wir bitten um Verstandnis, dass wir bei Absage ab 4 Wochen vor Seminar Stornogebihren

erhoben werden.

4 Wochen vor Beginn 50% des Teilnehmerpreis
3 Wochen vor Beginn 75% des Teilnehmerpreis
Danach wird der volle Betrag in Rechnung gestellt.

Datum:

Unterschrift/Stempel:
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