Hans Grum, Maria Kasweber, Gisela Stautner, Martin Wurdack, Alfons Ziller

Fit im Fleischer-Fachgeschaft

Lernfeldorientierte Fachbildung fur Fleischerinnen und
Fleischer, Lernfelder 6 bis 13

4. Auflage

Bestellnummer 5874

westermann



Die in diesem Werk aufgefiihrten Internetadressen sind auf dem Stand zum Zeitpunkt der Druck-
legung. Die standige Aktualitat der Adressen kann vonseiten des Verlages nicht gewahrleistet
werden. Dariiber hinaus Gibernimmt der Verlag keine Verantwortung fiir die Inhalte dieser Seiten.

Druck: westermann druck GmbH, Braunschweig

service@westermann-berufsbildung.de
www.westermann-berufsbildung.de

Bildungshaus Schulbuchverlage Westermann Schroedel Diesterweg Schoningh Winklers
GmbH, Postfach 33 20, 38023 Braunschweig

ISBN 978-3-8045-5874-8
westermann GRUPPE

© Copyright 2017: Bildungshaus Schulbuchverlage Westermann Schroedel Diesterweg Schoningh Winklers
GmbH, Braunschweig

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich geschiitzt. Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich
zugelassenen Fallen bedarf der vorherigen schriftlichen Einwilligung des Verlages.

Hinweis zu § 52a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile diirfen ohne eine solche Einwilligung eingescannt
und in ein Netzwerk eingestellt werden. Dies gilt auch fiir Intranets von Schulen und sonstigen Bildungsein-
richtungen.



VORWORT

Fleischereien sind Produktions- und Dienstleistungsbetriebe, die ihre Kunden mit hochwertigem, qualitativ und
hygienisch einwandfreiem Fleisch, mit Fleischwaren und mit anderen Lebensmitteln versorgen. Dabei steht der
Kunde im Zentrum aller Bemiihungen - das Angebot der Fleischerei richtet sich nach den Kundenwiinschen;
vertrauensbildende Beratung und individueller Service riicken in den Mittelpunkt dieses Berufszweigs.
Fleischer/-innen brauchen deshalb heute nicht nur ein breit angelegtes Fachwissen, sondern auch eine Reihe
anderer Kompetenzen, um die vielféltigen Aufgaben professionell meistern zu kénnen.

Darum werden dem facherintegrativen Ansatz der KMK-Rahmenlehrplédne fiir Fleischer/-innen von 2005
entsprechend in diesem neu konzipierten Lehrwerk Warenkunde und Fachpraxis, Verkaufskunde, Hygiene,
Wirtschaftslehre und Fachmathematik abgedeckt. Dieser zweite Band des Lehrwerks ,Fit im Fleischer-
Fachgeschaft® umfasst alle Ziele und Inhalte der Lernfelder 6-13 des Rahmenlehrplans, also des 2. und 3.
Ausbildungsjahres. Bei der Lehrplanmodifikation fiir Bayern wurde die Reihenfolge einzelner in diesem Band
abgehandelter Lernfelder bzw. Kapitel verandert. Bayern betreffende Anderungen stellen wir lhnen als
kostenlosen Download unter www.westermann.de zur Verfligung.

Die Lernfelder 6-13 sind - von auBen leicht erkennbar - durch unterschiedliche Farben abgegrenzt. Eine Einstiegs-
Doppelseite fiihrt jeweils in die Thematik eines Lernfelds ein. Sie gibt zudem einen Uberblick iiber die einzelnen
Kapitel (also in die zu bearbeitenden Handlungs- bzw. Lernsituationen) des Lernfelds. Diese setzen die Ziele und
Inhalte des Lernfelds/Rahmenlehrplans vollstéandig um.

Die einzelnen Kapitel (z. B. Lernfeld 11, Kapitel 6 ,,Feinkostsalate herstellen®) sind wie folgt gegliedert:

Ziele des Kapitels Sie beschreiben Kompetenzen, die die Schiiler/-innen nach Durchlaufen des Kapitels erworben haben.

Lernsituation Sie ist eine didaktisch aufbereitete, exemplarische Aufgabe /Handlungssituation, die technologische,
rechnerische und praktische Inhalte in einen praxisbezogenen Zusammenhang stellt, z. B. Herstel-
lung von Feinkostsalaten fiir den Ladenverkauf.

Sie besitzt einen hohen Aufforderungscharakter und spielt in einer von zwei Beispielbetrieben unterschied-
licher GréBe: Fleischerei Baringer oder Buchheim Fleisch KG.

Berufliche Aufgabenstellung Sie enthélt Leitaufgaben, die die Auszubildenden zur Durchfiihrung der vollsténdigen Handlung aus
der Lernsituation anleiten, d. h. zum selbststéndigen Orientieren => Informieren => Planen => Durch-
fiihren = Bewerten

Infotext Er stellt fachliche Sachinformationen und rechnerische Grundlagen, die fiir die Bearbeitung der Lern-
situation relevant sind, kompakt und in einer schiilerangemessenen Sprache dar. Aussagekréftige
Fotos und detaillierte Grafiken ergédnzen und veranschaulichen die wichtigsten Aussagen.

Ubungen Sie ermdglichen die Festigung, Vertiefung und Anwendung des erworbenen Fachwissens und der
rechnerischen Fertigkeiten durch Wiederholungs-, Rechen- und/oder Transferaufgaben.

Zusammenfassung Bei den meisten Kapiteln werden in einer Grafik die zentralen Aussagen des jeweiligen Kapitels iiber-
sichtlich zusammengestellt. Sie kann z. B. als Lerngrundlage fiir Tests dienen.

Dieses Fachbuch ist gleichzeitig ein Arbeits- und Ubungsbuch fiir die Hand der Schiiler/-innen. Das als Begleit-
material erschienene Arbeitsheft unterstiitzt den Unterricht mit Arbeitsblattern, die das selbststandige Bear-
beiten der im Buch enthaltenen Lernsituationen erméglichen und zusitzliche Ubungsaufgaben beinhalten.

Die Autoren wiinschen den Auszubildenden viel Freude beim Erlernen dieser abwechslungsreichen und verant-
wortungsvollen Berufe!

Zur besseren Lesbarkeit wurde fiir Personen meist die mannliche Schreibform verwendet; sie gilt analog auch
fur weibliche Personen.

Sommer 2016
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Fachbildu
Lernfeld 6

Rindfleisch wird durch Verbraucher unterschiedlich beurteilt.

Das Rinderfilet gilt als das beste Fleischstiick. Es ist schmackhaft, zart und
exklusiv. Trotz des hohen Preises wird es von vielen Kunden gern gekauft.
Das Fleisch aus der Querrippe gilt dagegen eher als Arme-Leute-Essen. Es
enthélt viel Fett und grobe Fleischfasern. Bei vielen Kunden klingt bei der
Bezeichnung ,,Suppenfleisch“ immer ein wenig Missachtung mit.

Aber diese Sichtweise ist zu einfach. Natiirlich miissen alle, die entweder
mit dem lebenden oder mit dem geschlachteten Tier zu tun haben, auf die
Qualitat ihrer Produkte achten. Ziichter, Méaster, Schlacht- und Zerlege-
betrieb sind hier in der Verantwortung.

Rinderrasse, Tierhaltung und Fiitterung haben groBen Einfluss auf die spa-
teren Fleischeigenschaften. Die optimalen Schlachtbedingungen sind eine
Grundvoraussetzung fiir die richtige Fleischreifung und eine lange Haltbar-
keit der Fleischteile. Die fachgerechte Zerlegung und die richtigen Bedin-
gungen fiir die Reifung des Fleisches schlieBlich garantieren eine hohe
Fleischqualitéat.

Ist diese Fleischqualitat gegeben, kann der Koch aus jedem Fleischteil vom
Rind vorzigliche Mahlzeiten bereiten.

Fleisch ‘

Lieferanten Einkauf Qualitat Qualitat Tierkorper

suchen abwickeln beurteilen sichern zerlegen y richEs /
verwenden



BEURTEILEN UND ZERLEGEN VON RIND

Rinderhalften einkaufen

Ziele dieses Kapitels:
D Wir machen mégliche Lieferanten fiir Rindfleisch ausfindig.
D Wir holen Angebote fiir Rindfleisch ein.

D Wir wissen, was die Kennzeichnung auf Rinderhélften
bedeutet.

D Wir konnen Rinderhiélften in die richtige Kategorie
und Handelsklasse einteilen.

D Wir kennen verschiedene Rinderrassen und kénnen
die Eigenschaften des Fleisches beschreiben.

D Wir kénnen unterscheiden, ob eine Rinderhilfte von einem
Bullen oder einer Kuh stammt.

D Wir erkennen an einer Rinderhilfte das Alter des Tieres.

Michaela Féhring verfolgt in der Pause ein Gesprach zwischen ihrem
Meister Udo Wolf und dem Betriebsleiter Herrn Buchmann. Herr Wolf
beklagt sich, dass das Rindfleisch der letzten Lieferungen nicht mehr
den Qualitatsanforderungen der Firma entsprochen hat. Trotz langer
Reifezeiten blieb es oft noch zah und auch bei der Wurstherstellung
war Herr Wolf nicht zufrieden. Herr Buchheim entgegnet: ,Wir haben
aber wie besprochen nur Jungbullen der Handelsklassen E2 gekauft
und fiir die Rohwurstherstellung ein paar Vorderviertel mit der Kenn-
zeichnung DU 3. Das hat doch bisher auch gepasst.*

Michaela ist verwirrt. Von diesen Kennzeichnungen hat sie bisher noch
nie etwas gehort. Herrn Wolf ist offensichtlich ihr verwirrtes Gesicht
aufgefallen. ,,Chef, wenn es lhnen Recht ist, mdchte ich mich trotzdem
mal nach anderen Lieferanten umsehen. Da kann ich Michaela gleich
alles Uber den Einkauf von Rindfleisch erklaren. Fiir den Frischfleisch-
sektor hatte ich auch mal gerne Charolais oder eine andere Fleisch-
rasse ausprobiert.“ Herr Buchheim ist begeistert: ,Damit kdnnten wir
vielleicht den Absatz bei den edlen Fleischteilen weiter steigern. Na,
Michaela, wie siehts aus, hast du Interesse?“

Berufliche

Aufgabenstellung Bestellen Sie Rinderviertel fiir den fachpraktischen Unterricht und

nehmen Sie die Warenannahme vor. Hierzu sollten Sie
D mogliche Lieferanten ausfindig machen,

D Angebote einholen und auswerten,

D die Bestellung vornehmen,

D die Ware annehmen und dabei unter anderem die Kategorie, die
- Fettabdeckung sowie die Fleischigkeit iiberpriifen.




RINDERHALFTEN EINKAUFEN

1.1 Angebote einholen

Rindfleisch kann man von verschiedenen Anbietern beziehen. Schlachthdfe oder
groBe Fleischereien schlachten Rinder und bieten Rinderhélften oder Teile davon
an. FleischgroBhandler treten als Mittler auf. Sie kaufen bei den genannten
Anbietern ein und verkaufen dann die Fleischteile an weiterverarbeitende Be-
triebe. Bei der Suche nach einem neuen Lieferanten kann man sich auf Anzeigen
in der Fachpresse stiitzen. Auch im Internet sind inzwischen schon viele Anbie-
ter von Rinderhalften vertreten. Auf Fachmessen oder durch Informationen von
anderen Fleischereien kann man weitere Verk&ufer ausfindig machen.

Um die Leistungen der verschiedenen Anbieter vergleichen zu kdnnen,
sollte man von den Betrieben, die als kiinftige Geschéftspartner infrage
kommen, jeweils ein Angebot einholen. Die rechtlichen Konsequenzen von
Anfrage und Angebot werden im Lernfeld 2, Kapitel 1.3 erldutert.

1.2 Angebote auswerten

Das Angebot enthélt neben dem Preis, den Lieferbedingungen und mdg-
lichen Angaben (iber Rabatt und Skonto Angaben zur genaueren Beschrei-
bung des angebotenen Fleisches.

Rinderhélften, die in den Handel gelangen, miissen entsprechend der Han-
delsklassenverordnung gekennzeichnet sein.

Ein Schlachtbetrieb bietet Bullenhalften fiir 3,10 €/kg netto an. Bei der
Abnahme von 2000 kg gewahrt er 15% Rabatt. Bei einer Zahlung
innerhalb von zehn Tagen gewahrt er zuséatzlich 2 % Skonto.

a) Wie hoch ist der Bruttorechnungsbetrag, wenn |hr Betrieb Bullen-
halften mit einem Gesamtgewicht von 2500 kg einkauft und das
Skonto in Anspruch nimmt?

b) Der Lieferant und lhr Geschaftsleiter einigen sich auf einen Rech-
nungsbetrag von 6 900,00 €. Wie viel Euro Mehrwertsteuer sind in
diesem Betrag enthalten?

Lésung a) 2500 kg - 3,10 €/kg = 7 750,00 €

100% =7 750,00 €
1%= 77,50 €
85% = 6 587,50 € Betrag nach Abzug des Rabattes

100% = 6 587,50 €
1%= 65,88 €
107 % =7 048,63 € Bruttobetrag

100% =7 048,63 €
1%= 70,49 €
98% = 6 907,65 € Bruttobetrag nach Abzug
des Skontos
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i 4 Merke

Die Klassifizierung
einer Rinderhilfte
erfolgt unmittelbar
nach der Schlachtung.
Sie besteht aus drei
Teilen.

BEURTEILEN UND ZERLEGEN VON RIND

Der Bruttorechnungsbetrag belauft sich auf 6 907,65 €.

b)  107% =6 900,00 €
1% = 64,86 €
7%= 451,40 €

In 6 900,00 € sind 451,40 € Mehrwertsteuer enthalten.

1.2.1  Klassifizierung

Nach der Schlachtung miissen die Korper der Rinder klassifiziert werden.
Die Klassifizierung erfolgt nach den Merkmalen:

Kategorie: Wie alt war das Tier, welches Geschlecht hatte es?
Fleischigkeit: ~ Wie stark sind die Muskeln ausgepragt?
Fettabdeckung: Welcher Anteil des Schlachttierkorpers ist mit Fett bedeckt?

Die Klassifizierung wird unmittelbar nach der Schlachtung vorgenommen.
Hierzu werden auf jedes Rinderviertel mit Stempeln die Kennzeichen fir
Kategorie, Fleischigkeit und Fettansatz aufgedruckt oder das Fleisch wird
mit einem entsprechenden Etikett versehen.

Fir die Kategorie stehen folgende Mdglichkeiten zur Verfiugung:

Bezeichnung Kategorie Beschreibung
Vv Kalbfleisch Rinder von bis zu acht Monaten
YA Jungrindfleisch  Rinder von mehr als acht, aber
héchstens zwolf Monaten
A Jungbullen- Fleisch von ausgewachsenen' jungen,
fleisch ménnlichen, nicht kastrierten? Tieren,

die jlnger als zwei Jahre sind

B Bullenfleisch Fleisch von mannlichen, nicht kastrierten
Tieren, die zwei Jahre und alter sind

C Ochsenfleisch  Fleisch von ausgewachsenen
mannlichen, kastrierten Tieren

D Kuhfleisch Fleisch von ausgewachsenen weiblichen
Tieren, die bereits gekalbt haben

E Farsenfleisch  Fleisch von ausgewachsenen weiblichen
Tieren, die noch nicht gekalbt haben

Die Einteilung in die Handelsklassen fir Fleischigkeit erfolgt nach der Aus-
bildung der wichtigen Muskelpartien. Sind Keule, Riicken und Bug kraftig
ausgebildet und wolben sich die Oberflachen nach auBen, verspricht die
Rinderhélfte einen vorziiglichen Fleischanteil. Die Halfte wird in die
Handelsklasse E eingestuft.

1 Ausgewachsene Rinder: Rinder mit einem Lebendgewicht von mehr als 300 kg gelten als ausgewachsen.

2 Kastrieren: hier das Entfernen der Hoden
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Ist die Keule nur schwach entwickelt und treten am Riicken die Knochen
hervor, ist zu erwarten, dass diese Rinderhélfte nur wenig Muskelfleisch ent-
hélt. Sie wird in die Handelsklasse P eingestuft. Zur genaueren Einteilung
erganzt man diese Kennzeichnung mit einem ,,+“ bei einer Tendenz zur hé-
heren Handelsklasse und mit einem ,,-“ bei einer Tendenz zur niedrigeren.

Handelsklasse Bezeichnung Beschreibung

Fleischigkeit

E+ vorzlglich Keule:  stark ausgepragt

EO Ricken: breit und auBergewdhnlich gewdlbt
E- Schulter: stark ausgeprégt

U+ sehr gut Keule:  ausgepragt

uo Ricken: breit und gewdlbt

uU- Schulter: ausgepragt

R+ gut Keule:  gut entwickelt

RO Riicken: noch gewdlbt, aber weniger breit

R - Schulter: ziemlich gut entwickelt

0+ mittel Keule:  mittelméaBig entwickelt

00 Riicken: mittelméaBig entwickelt

0- Schulter: mittelméaBig entwickelt bis fast flach
P+ gering Keule:  schwach entwickelt

PO Riicken: schmal mit hervortretenden Knochen

P - Schulter: flach mit hervortretenden Knochen




Handelsklasse
Fettabdeckung

1+/10/1-
2+/20/2 -
3+/30/3 -

4+/40/4 -

5+/50/5 -

BEURTEILEN UND ZERLEGEN VON RIND

An letzter Stelle in der Kennzeichnung eines Rinderviertels erfolgt die Kenn-
zeichnung der Fettabdeckung. Mit dieser Handelsklasse wird beschrieben,
welcher Anteil der Kérperoberflache mit einer Fettschicht bedeckt ist. Hierzu
werden die Bauchhdhle, die Brusthdhle und die AuBenseite des Tierkorpers
beschrieben. Eine starke Fettabdeckung bedeutet erstens einen geringen
Anteil an Muskelfleisch. Zweitens ist zu erwarten, dass auch zwischen den
einzelnen Muskelpartien Fett eingelagert ist. Hat der Korper jedoch gar keine
Fettabdeckung, so wird das Fleisch insgesamt sehr mager sein. Es ist zu
befirchten, dass Braten oder Steaks aus dieser Rinderhélfte trocken sein
werden. Auch hier wird die Klassifizierung durch ,+, ,0“ und ,,-“ erganzt.

Bezeichnung Beschreibung

sehr gering keine bis sehr geringe Fettabdeckung

gering leichte Fettabdeckung, Muskulatur fast tberall sichtbar

mittel Muskulatur mit Ausnahme von Hinterviertel und Schulter fast
Uberall mit Fett bedeckt, leichter Fettansatz in der Brusthohle

stark Muskulatur mit Fett abgedeckt, an Hinterviertel und Schulter
jedoch noch teilweise sichtbar, einige deutliche Fettansatze
in der Brusthohle

sehr stark Schlachtkoérper dick mit Fett abgedeckt, starke Fettansatze in der

Brusthohle

Die Klassifizierung einer Rinderhalfte mit ,DU0 3 +“ |I&sst sich also wie folgt
lesen:

D = Die Rinderhélfte stammt von einer Kuh.

U 0 = Die Rinderhélfte hat eine sehr gute Fleischigkeit.

3 + = Die AuBenflache ist fast tUberall mit Fett abgedeckt, einige deutliche
Fettanséatze in der Brusthohle.

Derzeit wird von verschiedenen Stellen die Klassifizierung von Rinderhalf-
ten mit automatischen Videosystemen erprobt. Mithilfe automatisch arbei-
tender Kameras wird der Schlachtkdrper fotografiert. Anhand der Bilder
kann dann das Gewicht verschiedener wertbestimmender Teilstiicke ermit-
telt werden. Ein Computer errechnet daraus die Fleischigkeit und die Fett-
abdeckung. Fur den Schlachtbetrieb ergibt sich somit der Vorteil einer
genaueren Klassifizierung.

1.2.2 Besondere Rinderrassen

Im Gegensatz zu den Schweinen gibt es bei den Rindern noch deutliche
Unterschiede zwischen den verschiedenen Rassen. Zunachst unterscheidet
man nach Milchrassen, nach Fleischrassen und den Zweinutzungsrassen.
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Wie der Name schon sagt, wurde bei der Zucht der
Milchrassen, wie zum Beispiel beim Jersey-Rind, vor
allem auf die Milchleistung Wert gelegt. Da die Flei-
schigkeit und die Fleischqualitat bei diesen Rassen we-
niger befriedigend sind, werden diese Tiere heute nur
noch selten gehalten.

Der Anteil an Fleischrassen steigt in den letzten Jah-
ren stetig an. Charolais- oder Limousinrinder werden
ausschlieBlich zur Gewinnung von Laden- und Ver-
arbeitungsfleisch gemastet. Dementsprechend haben
diese Tiere haufig eine vorzigliche Fleischigkeit. Das
Fleisch ist zart und saftig.

Limousinrind

Einen Uberwiegenden Anteil nehmen allerdings die
Zweinutzungsrinder ein. Durch geschickte Zichtung
erhielt man Rinder, die eine hervorragende Milchleis-
tung bringen und zugleich auch als sehr gute Fleisch-
lieferanten gelten. Das Deutsche Schwarzbunte, das
eher mehr Milch gibt, und das mehr fleischbetonte
Deutsche Fleckvieh zdhlen zu dieser Kategorie.

Nahere Informationen zu den verschiedenen Rinder-
rassen finden Sie im Lernfeld 12.

Rinderhalften von fleischbetonten Milchrassen liefern  schwarzbunte

meist mehr Fleisch. Im Fleisch ist zudem meist Fett in

Form einer feinen Marmorierung eingelagert. Bei der Zubereitung erhalt
man saftige, schmackhafte Steaks und Braten. Fiir dieses Fleisch wird man
in der Regel einen hoheren Preis bezahlen missen. Das ist aber eine Inve-
stition, die sich meist auch bezahlt macht. Das Fleisch milchbetonter
Zweinutzungsrinder kann den Anforderungen einer anspruchsvollen Kund-
schaft nur bedingt standhalten. Fiir die Verarbeitung zu Wurstwaren oder
fir die einfache Kiiche ist es allerdings sehr gut geeignet.

1.2.3  Verkehrsformen von Rinderkdrpern

Rindfleisch wird nur noch selten in Form von Rinderhalften angeboten. Rin-
derhélften sind zu groB und zu schwer, um sie bequem transportieren zu
konnen. Die Lieferanten bieten deshalb eine Vielzahl von verschiedenen
Zuschnitten an.

Die géngigste Einteilung erfolgt in Hinter- und Vorderviertel. Hierbei wird
die Rinderhélfte meist im Bereich zwischen der 6. und der 9. Rippe zer-
schnitten. Es gibt keine einheitliche Regelung, an welcher Stelle diese Auf-
teilung geschehen sollte. Je ndher der Schnitt in Richtung Kopf liegt, desto
groBer ist das Roastbeef, ein begehrtes und teures Fleischteil des Rindes.

Eine andere Form der Zerlegung ist die Aufteilung in Pistole und Vordervier-
tel mit Lappen. Hierbei wird das Riickgrat wie beim Vierteln im Bereich der
Brustwirbel zerteilt. Danach werden allerdings die hinten folgenden Rippen-
knochen senkrecht durchségt, das Roastbeef mit der Keule vom Vorder-
viertel getrennt und die Dinnung ausgeldst.

A
Merke

Fiir anspruchvolle
Gerichte sollte Fleisch
von fleischbetonten
Rassen verwendet
werden.



Fachbildung

Lernfeld 6
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Daneben werden auch noch die Fleischteile aus der Grobzerlegung, wie
Bug, Keule und groBe Lende (Roastbeef mit Filet), angeboten.

Die Fleischteile des Rindes sind sehr unterschiedlich in ihrem Wert. Das
Rinderfilet, als das beliebteste und wertvollste Fleischteil, kann beim Kun-
den sehr hohe Preise erzielen. Die Diinnung oder einige Teile des Bugs sind
als Ladenfleisch nur schwer verkauflich, sie sind also nur mit einem nied-
rigen Wert anzusetzen. Dementsprechend muss bei der Auswahl eines
Angebots sehr genau darauf geachtet werden, welche Zuschnitte der Liefe-
rant anbietet. Fiir eine Pistole wird ein deutlich hoherer Kilopreis zu zahlen
sein als fir ein normal geschnittenes Hinterviertel.

1.2.4 Bestellung vornehmen
[

Bevor die Bestellung vorgenommen werden kann, missen noch die weite-

ren Rahmenbedingungen abgeklart werden.

D Wie viel Kilogramm Fleisch werden fiir die Verarbeitung benétigt, wie viel
fur den Laden?

D An welchem Tag soll die Lieferung erfolgen?

Die Bestellung sollte immer schriftlich erfolgen. Sie ist rechtlich verbind-
lich. Das heiBt, die Fleischerei verpflichtet sich mit der Bestellung, die Ware
anzunehmen und zu bezahlen. Inhalt und duBere Form einer Bestellung
werden in der Grundbildung, Lernfeld 2 erlautert.
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Ein 80 kg schweres Rinderhinterviertel wird fiir 3,80 €/kg angeboten.
Die Dinnung macht 9,8% des Gewichtes des Hinterviertels aus. Die
Dinnung kann fiir 1,50 €/kg in der Kalkulation angesetzt werden.

Fir eine Pistole verlangt derselbe Anbieter 4,00 €/kg.

Welches Angebot ist glnstiger?
Lésung

Berechnung des Gesamtpreises des Hinterviertels
80 kg - 3,80 €/kg = 304,00 €

Berechnung des Wertes der Diinnung
100% = 80,000 kg
1% 0,800 kg
9,8% = 7,840 kg Gewicht der Dinnung
7,840 kg - 1,50 €/kg = 11,76 € Wert der Diinnung

Berechnung des Kilopreises der selbst zugeschnittenen Pistole
304,00 € - 11,76 € = 292,24 €

80,000 kg - 7,840 kg 72,160 kg

292,24 € : 72,160 kg = 4,05 €/kg

Das Angebot der Pistole ist giinstiger.

1.3 Ware annehmen

Bei der Anlieferung der bestellten Ware muss sofort tiberpriift werden, ob
sie den Anforderungen des Betriebes entspricht.

Zu einem schllssigen Hygienekonzept gehort es, dass bereits bei der Anlie-
ferung auf den Zustand der Ware geachtet wird. Uber das Aussehen, den
Geruch und den Zustand der Oberflidche kann man erste Informationen
Uber die Frische und den Reifegrad des Fleisches gewinnen. Um sicher-
zugehen, sollte man allerdings stichprobenartig einen Abklatsch nehmen
(s. Lernfeld 2, Kapitel 2.2 in der Grundbildung) und von einem mikrobiolo-
gischen Labor untersuchen lassen.

AuBerdem vergleicht man die Lieferung mit dem Lieferschein und der
Bestellung. Dabei achtet man auf:

D die Anzahl

D das Gewicht

D die Kategorie (siehe Kapitel 1.3.1 und 1.3.2)

D die Handelsklasse fiir die Fleischigkeit

D die Handelsklasse fiir die Fettabdeckung

Um das Rindfleisch entsprechend der Rindfleischetikettierungsverordnung

kennzeichnen zu kénnen, benoétigt die Fleischerei zusatzlich einen Nach-
weis Uber die Herkunft des Tieres (vgl. Kapitel 3.3).

Entspricht die Ware den Anforderungen des Betriebes, unterzeichnet man
den Lieferschein. Das Rindfleisch wird fachgerecht gelagert.

17




BILDQUELLENVERZEICHNIS

PRISMA, Molfsee: 415.3;

123RF.com, Hong Kong: 433;

ADE GmbH & Co., Hamburg: 283.1;

Allpax GmbH & Co. KG, Papenburg: 484.1;

Béackermeister Dietmar Schauer, Aachen:
315.1, 315.2, 315.3;

Bartscher GmbH, Salzkotten: 149, 207,
284.1,284.2, 284.3, 284.4, 287, 295.1,
391.1, 391.2, 391.3;

BEG Schulze Bremer GmbH, Dilmen: 352;

Béthling, Jorg, Hamburg: 107;

Druwe & Polastri, Cremlingen/Weddel:
12, 30, 38, 41, 42, 43.1, 43.2, 46.1,
46.2,47.1,47.2,74,75,76,77, 91,
99.1, 99.2, 127, 155, 156, 186, 206,
225, 2491, 249.2, 279, 289, 399.1,
426.1,426.2,429.1,429.2, 430.2, 431,
444.1,444.2, 483, 484.2, 485, 486.1,
486.2, 487,

Eloma GmbH, Maisach: 101.2;

Europdische Union, Brissel: 396, 396.1,
396.2;

FOTODESIGN - HEINZ HEFELE , Darm-
stadt: 343.1, 343.2, 343.3, 409, 414.1,
414.2, 414.3, 486.3;

fotolia.com, New York: 15.2 (JC DRAPIER),
58 (Mara Zemgaliete), 59 (Lsantilli),
65.2 (Pavlo Kucherov), 65.3 (exclusive-
design), 73 (Martina Berg), 97.1 (ExQui-
sine), 117.1 (santypan), 165 (Barbara
Pheby), 189.1 (victoria p.), 231 (photo-
crew), 278 (victoria p.), 278 (st-
fotograf), 278 (Daniel Vincek), 278
(J. Beuge), 281, 285 (bluedesign), 288
(orinocoArt), 295.2 (fineart-collection),
302.1 (Printemps), 302.2 (st-fotograf),
305.1 (J. Beuge), 307 (Martin Retten-
berger), 316 (olegmalyshev), 318
(silencefoto), 327 (tunedin), 333 (Lucky
Dragon), 333 (Birgit Reitz-Hofmann),
333 (st-fotograf), 333 (Dieter Rixe),
335.1 (fineart-collection), 335.3 (emer),
335.3 (delmo07), 338.1 (berner51),
338.2 (Michael Fritzen), 338.3 (Coun-
trypixel), 338.4 (Patrick Daxenbichler),
339.1 (chrisdorney), 339.2 (Igor Dolgo-
piatov), 339.4 (Steve Oehlenschlager),
340 (maunzel), 345.1 (Nicolette Wollen-
tin), 345.2 (hydebrink), 345.3 (Patrik
Stedrak), 345.4 (WernerHilpert), 347.5
(Grubérin), 347.6 (tonefotografia), 379
(fineart-collection), 382.2 (Gresei),
383.1 (Maksim Shebeko), 383.2 (Tho-
mas Francois), 384.1 (kab-vision),
384.2 (st-fotograf), 389 (Karin Jhne),
390.1 (photocrew), 391.5 (Bernd Krger),
391.6 (Maksim Toome), 422 (auremar),
424 (pico), 425 (photocrew), 438.1
(contrastwerkstatt), 438.2 (vadymvdro-
bot), 438.3 (Coloures-pic), 438.4 (Pic-
ture-Factory), 460 (Amakar), 473.2
(LEIik83), 473.1 (ilfotokunst), 475 (ma-
ranso);

512

FotoNatur.de, Ostenfeld: 15.1, 54, 332,
3471, 347.2, 347.3, 347.4;

FRUTAROM Savory Solutions GmbH,
Korntal-Miinchingen: 69.1, 69.2, 69.3,
69.4, 69.5;

Galas, Elisabeth, Bad Breisig: 360.3,
360.4, 363.1, 363.2;

Grum, Hans, Rothenburg/Tauber: 198,
205.1, 205.2, 219, 240, 241, 242,
250.1, 250.2, 250.3, 253, 254.2,
266.2,268.1,268.2, 294, 299, 418;

Hagestid Interspice Gewiirzwerke GmbH
& Co. KG, Hemmingen: 97;

Hermann Foto Design, Filderstadt: 8, 9,
21,48.1, 48.2;

illuvision, Erftstadt: 85, 445;

Karl Tichy Handelsgesellschaft mbH,
Haag: 101.1;

Kasweber, Maria, Leutershausen: 313,
423, 429.3,430.1, 468.1, 468.2,
468.3,468.4, 469.1,469.2, 479.1;

Landig + Lava GmbH & Co. KG (www.dry-
ager.com), Bad Saulgau: 33;

martin hopfengart photographie, Dissel-
dorf: 450;

Mayer, Thomas, Neuss: 82;

MHS-Schneidetechnik GmbH, Abstatt:
171.1, 171.2;

MOGUNTIA-WERKE Gewiirzindustrie
GmbH, Mainz: 148;

Picture-Alliance GmbH, Frankfurt/M.:
397.1 (dpa), 437;

plainpicture, Hamburg: 479.2 (Endless
image);

Rees, Peter, Briihl: 83, 194, 195;

Regionalfenster e.V, Friedberg: 397.3;

Rixe, Dieter, Braunschweig: 404, 408.2,
408.3, 410, 415.2;

Shutterstock.com, New York: 335.2 (Bild-
agentur Zoonar GmbH), 335.5 (Tim
Belyk), 335.6 (sonnee101);

Sins, Claude, Stuttgart: 13.1, 13.2, 16.1,
16.2, 18.1, 18.2, 19, 40, 45, 60, 64, 65,
134, 260, 314.2;

StockFood GmbH, Miinchen: 60.1 (Zabert
Sandmann Verlag), 60.2 (Zabert Sand-
mann Verlag), 60.3 (Zabert Sandmann
Verlag), 117.2 (Brigitte Krauth), 119 (J.-F.
Hamon), 151 (Peter Rees), 166 (Michael
Brauner), 167 (Plewinski, Antje), 189.2
(Giorgio Scarlini), 314.1 (Marjanovic,
Davorin), 320 (L. Ellert), 382.1 (Koeb,
Ulrike), 390.2 (Maximilian Stock Ltd);

Ulrich, Angelika M.A., Hannover: 120.1,
120.2, 140, 143, 145.1, 145.2, 145.3,
145.4, 1481, 174.1, 174.2, 399.2,;

VAKONA GmbH , Lienen/Westfalen: 300;

wikimedia commons: 362 (Roman Hild);

Zimmermann, Stefan, Géttingen: 283.2.

Mit Grafiken von Claudia Hild und Sven
Nowak (PER Medien+Marketing GmbH)





