Kompetenz zum
Fleischverkauf

Kompetenz zum Fleischverkauf: Praxisnahes Wissen fiir
Beratung, Warenprasentation, Hygiene und Verkauf im
Fleischfachhandel. Ideal fiir mehr Sicherheit am Tresen.

Das bieten wir lhnen

= Praxisorientiertes Arbeiten: Teilnehmer arbeiten aktiv mit

= Fachexpertise auf hochstem Niveau —
Bundesleistungszentrum der Fleischer

= Mehr Sicherheit in der Kundenberatung und im
Verkaufsgesprach

= Direkter Nutzen fiir den Arbeitsalltag in Metzgerei,
Verkauf und Beratung

= Impulse flr eine attraktive Thekenprasentation

Kursinformation

Gebiihren
Je nach Modulauswahl

Termine
09.11.2026 — 12.11.2026

Zeiten
Mo- Do: 08:00-17:00 Uhr

Lehrgangsdauer
40 Stunden

Kurstyp
Vollzeit

Oort

BTZ Weiterstadt
Hauptgebaude
Rudolf-Diesel-Strafle 30,
64331 Weiterstadt



Kurzinfo

Fleisch erfolgreich zu verkaufen, bedeutet mehr als nur Ware (iber die Theke zu reichen: Kundinnen und Kunden erwarten
heute fachkundige Beratung, sichere Empfehlungen und eine ansprechende Prasentation.

Mit dem Kurs ,,Kompetenz zum Fleischverkauf“ stdrken Sie gezielt Ihr Wissen rund um Fleischteile, Zuschnitte, Reifung,
Lagerung, Hygiene, Garmethoden und Thekenprasentation. In vielen Praxiseinheiten lernen Sie, Fleischspezialitaten sicher
zu erkldren, Abschnitte zu vermeiden, passende Empfehlungen auszusprechen und die Ware verkaufsstark zu prasentieren.

Der Kurs richtet sich an Verkaufer:innen, Quereinsteiger:innen und Metzgereien, die ihre Beratungskompetenz ausbauen,
den Fleischumsatz steigern und Kundinnen und Kunden noch besser betreuen mochten.

Lehrgangsinhalt

= Fleischteile Rind, Schwein, Gefliigel, Lamm, Innereien
= Fleischtechnologie / Reifung

= Verpacken, Verkauf, Rohstoffgerechte Lagerung

= Garmethoden

= Hygiene

= Rollbraten / Kiichenfertige Erzeugnisse

= Beratung Fleisch + Fleisch Spezialitaten

= Prasentation von Fleisch

= Fleischzuschnitte und Verarbeitung

= Thekenprasentation

Voraussetzungen

Der Kurs richtet sich an:

= Verkdufer:innen die ihr Fleischkenntnisse auffrischen moéchten
= Metzgereien, die lhren Fleischumsatz durch bessere Beratung und Service ihrer Mitarbeiter erh6hen wollen
= Quereinsteiger im Fleischerhandwerk etwas erreichen mochten

= Fiir Azubis zur Intensivierung vor der Abschlussprifung



Zusatzinfo

Ab der Anmeldung einer zweiten Person erhalten Sie auf die Lehrgangsgebiihr einen Rabatt von 20 % pro Person.



