Die neue Ausbildung fur den Frischbereich ist ein Qualifizierungsangebot |HK - Zertifizierung
fur Frischespezialisten in allen Bereichen der Wertschdpfungskette
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Frische Seminar

Die Bundesfachschule des Lebensmittelhandels, IHK und fachlich starke Kooperationspartner gewahrleis-
ten eine optimale Abstimmung der Lerninhalte und einen qualifizierten und praxisorientieren Wissenstrans-
fer.

Nach nur 9 Monaten Lehrgang kann Wissen - betriebswirtschaftlich untermauert — in den Frischebereichen
gewinnbringend zur Anwendung gebracht werden. Bundesfachschule des Lebensmittelhandels, IHK und
fachlich starke Kooperationspartner gewahrleisten eine optimale Abstimmung der Lerninhalte und einen
qualifizierten und praxisorientieren Wissenstransfer.
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