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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 Bemühungen – das Angebot der Fleischerei richtet sich nach den Kundenwünschen; 
vertrauensbildende Beratung und individueller Service rücken in den Mittelpunkt dieses Berufszweigs. 
Fleischer/-innen brauchen deshalb heute nicht nur ein breit angelegtes Fachwissen, sondern auch eine Reihe 
anderer Kompetenzen, um die vielfältigen Aufgaben professionell meistern zu können.

Darum werden dem fächerintegrativen Ansatz der KMK-Rahmenlehrpläne für 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- 
Fachgeschäft“ umfasst alle Ziele und Inhalte der Lernfelder 6–13 des Rahmenlehrplans, also des 2. und 3. 
Ausbildungsjahres. Bei der Lehrplanmodifikation für Bayern wurde die Reihenfolge einzelner in diesem Band 
abgehandelter Lernfelder bzw. Kapitel verändert. Bayern betreffende Änderungen stellen wir Ihnen als 
kostenlosen Download unter www.westermann.de zur Verfügung. 

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

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

Ziele des Kapitels Sie beschreiben Kompetenzen, die die Schüler/-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 für den Ladenverkauf.

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

Berufliche Aufgabenstellung Sie enthält Leitaufgaben, die die Auszubildenden zur Durchführung der vollständigen Handlung aus 
der Lernsituation anleiten, d. h. zum selbstständigen Orientieren Ÿ Informieren Ÿ Planen Ÿ Durch-
führen Ÿ Bewerten 

Infotext Er stellt fachliche Sachinformationen und rechnerische Grundlagen, die für die Bearbeitung der Lern-
situation relevant sind, kompakt und in einer schülerangemessenen Sprache dar. Aussagekräftige 
Fotos und detaillierte Grafiken ergänzen und veranschaulichen die wichtigsten Aussagen. 

Übungen Sie ermöglichen 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 über-
sichtlich zusammengestellt. Sie kann z. B. als Lerngrundlage für Tests dienen. 

Dieses Fachbuch ist gleichzeitig ein Arbeits- und Übungsbuch für die Hand der Schüler/-innen. Das als Begleit-
material erschienene Arbeitsheft unterstützt den Unterricht mit Arbeitsblättern, die das selbstständige Bear-
beiten der im Buch enthaltenen Lernsituationen ermöglichen und zusätzliche Übungsaufgaben beinhalten. 

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

Zur besseren Lesbarkeit wurde für Personen meist die männliche Schreibform verwendet; sie gilt analog auch 
für weibliche Personen.

Sommer 2016 

VORWORT
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Rindfleisch wird durch Verbraucher unterschiedlich beurteilt. 
Das Rinderfilet gilt als das beste Fleischstück. 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 
enthält viel Fett und grobe Fleischfasern. Bei vielen Kunden klingt bei der 
Bezeichnung „Suppenfleisch“ immer ein wenig Missachtung mit. 
Aber diese Sichtweise ist zu einfach. Natürlich müssen alle, die entweder 
mit dem lebenden oder mit dem geschlachteten Tier zu tun haben, auf die 
Qualität ihrer Produkte achten. Züchter, Mäster, Schlacht- und Zerlege-
betrieb sind hier in der Verantwortung. 
Rinderrasse, Tierhaltung und Fütterung haben großen Einfluss auf die spä-
teren Fleischeigenschaften. Die optimalen Schlachtbedingungen sind eine 
Grundvoraussetzung für die richtige Fleischreifung und eine lange Haltbar-
keit der Fleischteile. Die fachgerechte Zerlegung und die richtigen Bedin-
gungen für die Reifung des Fleisches schließlich garantieren eine hohe 
Fleischqualität. 
Ist diese Fleischqualität gegeben, kann der Koch aus jedem Fleischteil vom 
Rind vorzügliche Mahlzeiten bereiten.
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1Rinderhälften einkaufen

Ziele dieses Kapitels:
w  Wir machen mögliche Lieferanten für Rindfleisch ausfindig.
w  Wir holen Angebote für Rindfleisch ein.
w   Wir wissen, was die Kennzeichnung auf Rinderhälften 

bedeutet.
w   Wir können Rinderhälften in die richtige Kategorie 

und Handelsklasse einteilen.
w   Wir kennen verschiedene Rinderrassen und können 

die Eigenschaften des Fleisches beschreiben.
w  Wir können unterscheiden, ob eine Rinderhälfte von einem 

Bullen oder einer Kuh stammt.
w   Wir erkennen an einer Rinderhälfte das Alter des Tieres.

Michaela Föhring verfolgt in der Pause ein Gespräch zwischen ihrem 
Meister Udo Wolf und dem Betriebsleiter Herrn Buchmann. Herr Wolf 
beklagt sich, dass das Rindfleisch der letzten Lieferungen nicht mehr 
den Qualitätsanforderungen der Firma entsprochen hat. Trotz langer 
Reifezeiten blieb es oft noch zäh und auch bei der Wurstherstellung 
war Herr Wolf nicht zufrieden. Herr Buchheim entgegnet: „Wir haben 
aber wie besprochen nur Jungbullen der Handelsklassen E 2 gekauft 
und für die Rohwurstherstellung ein paar Vorderviertel mit der Kenn-
zeichnung D U 3. Das hat doch bisher auch gepasst.“ 
Michaela ist verwirrt. Von diesen Kennzeichnungen hat sie bisher noch 
nie etwas gehört. Herrn Wolf ist offensichtlich ihr verwirrtes Gesicht 
aufgefallen. „Chef, wenn es Ihnen Recht ist, möchte ich mich trotzdem 
mal nach anderen Lieferanten umsehen. Da kann ich Michaela gleich 
alles über den Einkauf von Rindfleisch erklären. Für den Frischfleisch-
sektor hätte ich auch mal gerne Charolais oder eine andere Fleisch-
rasse ausprobiert.“ Herr Buchheim ist begeistert: „Damit könnten wir 
vielleicht den Absatz bei den edlen Fleischteilen weiter steigern. Na, 
Michaela, wie siehts aus, hast du Interesse?“

Bestellen Sie Rinderviertel für den fachpraktischen Unterricht und 
 nehmen Sie die Warenannahme vor. Hierzu sollten Sie
w mögliche Lieferanten ausfindig machen,
w Angebote einholen und auswerten,
w die Bestellung vornehmen,
w die Ware annehmen und dabei unter anderem die Kategorie, die 

Fettabdeckung sowie die Fleischigkeit überprüfen.

Berufliche
Aufgabenstellung
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1.1  Angebote einholen

Rindfleisch kann man von verschiedenen  Anbietern beziehen.  Schlachthöfe oder 
große Fleischereien schlachten Rinder und bieten Rinderhälften oder Teile davon 
an.  Fleischgroßhändler treten als Mittler auf. Sie kaufen bei den genannten 
Anbie tern ein und verkaufen dann die Fleischteile an weiter verarbeitende Be-
triebe. Bei der Suche nach einem neuen Lieferanten kann man sich auf  Anzeigen 
in der Fachpresse stützen. Auch im Internet sind  inzwischen schon viele Anbie-
ter von Rinderhälften vertreten. Auf Fach messen oder durch Informationen von 
anderen Fleischereien kann man weitere Verkäufer ausfindig  machen. 

Um die Leistungen der verschiedenen  Anbieter vergleichen zu können, 
sollte man von den  Betrieben, die als künftige Geschäftspartner  infrage 
kommen, jeweils ein  Angebot einholen. Die recht lichen Konsequenzen von 
 Anfrage und Angebot werden im Lernfeld 2, Kapitel 1.3  erläutert. 

1.2 Angebote auswerten

Das Angebot enthält neben dem Preis, den Lieferbedingungen und mög-
lichen Angaben über Rabatt und Skonto Angaben zur genaueren Beschrei-
bung des angebotenen Fleisches. 

Rinderhälften, die in den Handel gelangen, müssen entsprechend der Han-
delsklassenverordnung gekennzeichnet sein. 

Ein Schlachtbetrieb bietet Bullenhälften für 3,10 €/kg netto an. Bei der 
Abnahme von 2 000 kg gewährt er 15 % Rabatt. Bei einer Zahlung 
 innerhalb von zehn Tagen gewährt er zusätzlich 2 % Skonto.

a)  Wie hoch ist der Bruttorechnungsbetrag, wenn Ihr Betrieb Bullen-
hälften mit einem Gesamtgewicht von 2 500 kg einkauft und das 
Skonto in Anspruch nimmt?

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

Lösung a) 2 500 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

RINDERHÄLFTEN EINKAUFEN
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Der Bruttorechnungsbetrag beläuft 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 müssen die Körper 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 ausgeprägt?
 Fettabdeckung:  Welcher Anteil des Schlachttierkörpers ist mit Fett bedeckt?

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

Für die Kategorie stehen folgende Möglichkeiten zur Verfügung:

Bezeichnung Kategorie Beschreibung

V Kalbfl eisch Rinder von bis zu acht Monaten

Z Jungrindfl eisch Rinder von mehr als acht, aber 
höchstens zwölf Monaten

A Jungbullen-
fl eisch

Fleisch von ausgewachsenen1 jungen, 
männlichen, nicht kastrierten2 Tieren, 
die jünger als zwei Jahre sind

B Bullenfl eisch Fleisch von männlichen, nicht kastrierten 
Tieren, die zwei Jahre und älter sind

C Ochsenfl eisch Fleisch von ausgewachsenen 
männlichen, kastrierten Tieren

D Kuhfl eisch Fleisch von ausgewachsenen weiblichen 
Tieren, die bereits gekalbt haben

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

Die Einteilung in die  Handelsklassen für Fleischigkeit erfolgt nach der Aus-
bildung der wichtigen Muskelpartien. Sind Keule, Rücken und Bug kräftig 
ausgebildet und wölben sich die Oberflächen nach außen, verspricht die 
Rinderhälfte einen vorzüglichen Fleischanteil. Die Hälfte wird in die 
Handels klasse E eingestuft.

1 Ausgewachsene Rinder: Rinder mit einem Lebendgewicht von mehr als 300 kg gelten als ausgewachsen.
2 Kastrieren: hier das Entfernen der Hoden

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

12.1
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Ist die Keule nur schwach entwickelt und treten am Rücken die Knochen 
hervor, ist zu erwarten, dass diese Rinderhälfte nur wenig Muskelfleisch ent-
hält. Sie wird in die Handelsklasse P eingestuft. Zur genaueren Einteilung 
ergänzt man diese Kennzeichnung mit einem „+“ bei einer Tendenz zur hö-
heren Handelsklasse und mit einem „–“ bei einer Tendenz zur niedrigeren.

 Handelsklasse
 Fleischigkeit

Bezeichnung Beschreibung

E +
E 0
E –

vorzüglich Keule: stark ausgeprägt 
Rücken:  breit und außergewöhnlich gewölbt 
Schulter: stark ausgeprägt

U +
U 0
U –

sehr gut Keule: ausgeprägt
Rücken: breit und gewölbt 
Schulter: ausgeprägt

R +
R 0
R –

gut Keule: gut entwickelt
Rücken:  noch gewölbt, aber weniger breit 
Schulter: ziemlich gut entwickelt

O +
O 0
O –

mittel Keule: mittelmäßig entwickelt
Rücken: mittelmäßig entwickelt
Schulter:  mittelmäßig entwickelt bis fast fl ach

P +
P 0
P –

gering Keule: schwach entwickelt
Rücken:  schmal mit hervortretenden Knochen
Schulter:  fl ach mit hervortretenden Knochen

13.1

RINDERHÄLFTEN EINKAUFEN
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An letzter Stelle in der Kennzeichnung eines Rinderviertels erfolgt die Kenn-
zeichnung der Fettabdeckung. Mit dieser Handelsklasse wird beschrieben, 
welcher Anteil der Körperoberfläche mit einer Fettschicht bedeckt ist. Hierzu 
werden die Bauchhöhle, die Brusthöhle und die Außenseite des Tierkörpers 
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 Körper  jedoch gar keine 
Fettabdeckung, so wird das Fleisch insgesamt sehr mager sein. Es ist zu 
 befürchten, dass Braten oder Steaks aus dieser Rinderhälfte trocken sein 
werden. Auch hier wird die Klassifizierung durch „+“, „0“ und „–“ ergänzt.

Die  Klassifizierung einer Rinderhälfte mit „D U 0 3 +“ lässt sich also wie folgt 
lesen:

D = Die Rinderhälfte stammt von einer Kuh.
U 0 = Die Rinderhälfte hat eine sehr gute Fleischigkeit.
3 + =  Die Außenfläche ist fast überall mit Fett abgedeckt, einige deutliche 

Fettansätze in der Brusthöhle.

Derzeit wird von verschiedenen Stellen die Klassifizierung von Rinderhälf-
ten mit automatischen Videosystemen erprobt. Mithilfe automatisch arbei-
tender Kameras wird der Schlachtkörper fotografiert. Anhand der Bilder 
kann dann das Gewicht verschiedener wertbestimmender Teilstücke ermit-
telt werden. Ein Computer errechnet daraus die Fleischigkeit und die Fett -
abdeckung. Für 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. Zunächst unterscheidet 
man nach Milchrassen, nach Fleischrassen und den Zweinutzungsrassen. 

 Handelsklasse
 Fettabdeckung

Bezeichnung Beschreibung

1 +/1 0/1 – sehr gering keine bis sehr geringe Fettabdeckung

2 +/2 0/2 – gering leichte Fettabdeckung, Muskulatur fast überall sichtbar

3 +/3 0/3 – mittel Muskulatur mit Ausnahme von Hinterviertel und Schulter fast 
überall mit Fett bedeckt, leichter Fettansatz in der Brusthöhle

4 +/4 0/4 – stark Muskulatur mit Fett abgedeckt, an Hinterviertel und Schulter 
jedoch noch teilweise sichtbar, einige deutliche Fettansätze 
in der Brusthöhle

5 +/5 0/5 – sehr stark Schlachtkörper dick mit Fett abgedeckt, starke Fettansätze in der 
Brusthöhle
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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 Fleischqualität 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 
ausschließlich zur Gewinnung von Laden- und Ver-
arbeitungs fleisch gemäs tet. Dementsprechend ha ben 
diese Tiere häufig eine vorzügliche Fleischigkeit. Das 
Fleisch ist zart und saftig. 

Einen überwiegenden Anteil nehmen aller dings die 
 Zweinutzungsrinder ein. Durch geschickte Züchtung 
erhielt man Rinder, die eine hervorragende Milchleis-
tung brin gen und zugleich auch als sehr gute Fleisch-
lieferanten gelten. Das Deutsche Schwarz bunte, das 
eher mehr Milch gibt, und das mehr fleischbetonte 
Deutsche Fleckvieh zählen zu dieser Kategorie.

Nähere Informationen zu den verschie denen Rinder-
rassen finden Sie im Lernfeld 12.

Rinderhälften von fleischbetonten Milch rassen liefern 
meist mehr Fleisch. Im Fleisch ist zudem meist Fett in 
Form einer feinen Marmorierung einge lagert. Bei der Zube reitung erhält 
man saftige, schmackhafte Steaks und Braten. Für dieses Fleisch wird man 
in der Regel einen höhe ren Preis bezahlen müssen. Das ist aber eine Inve-
stition, die sich meist auch bezahlt macht. Das Fleisch milch betonter 
Zweinutzungsrinder kann den Anforderungen einer anspruchsvollen Kund-
schaft nur bedingt standhalten. Für die Verarbeitung zu Wurstwaren oder 
für die einfache Küche ist es allerdings sehr gut geeignet.

1.2.3 Verkehrsformen von Rinderkörpern

Rindfleisch wird nur noch selten in Form von Rinderhälften angeboten. Rin-
derhälften sind zu groß und zu schwer, um sie bequem transportieren zu 
können. Die Lieferanten bieten deshalb eine Vielzahl von verschiedenen 
  Zuschnitten an. 

Die gängigste Einteilung erfolgt in  Hinter- und  Vorderviertel. Hierbei wird 
die Rinderhälfte 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 näher der Schnitt in Richtung Kopf liegt, desto 
größer 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 Rückgrat wie beim Vierteln im Bereich der 
Brustwirbel zerteilt. Danach werden allerdings die hin ten folgenden Rippen-
knochen senkrecht durchsägt, das Roastbeef mit der Keule vom Vorder-
viertel getrennt und die Dünnung ausgelöst.

RINDERHÄLFTEN EINKAUFEN
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Limousinrind

Für anspruchvolle 
 Gerichte sollte Fleisch 
von fleischbetonten 
Rassen  verwendet 
werden.

15.2

Schwarzbunte
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Daneben werden auch noch die Fleischteile aus der Grobzerlegung, wie 
Bug, Keule und  große Lende (Roastbeef mit Fi let), angeboten.

Die Fleischteile des Rindes sind sehr unterschiedlich in ihrem Wert. Das 
Rinder filet, als das beliebteste und wertvollste Fleischteil, kann beim Kun-
den sehr hohe Preise erzielen. Die Dünnung oder einige Teile des Bugs sind 
als Ladenfleisch nur schwer verkäuflich, 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. Für eine Pistole wird ein deutlich höherer Kilopreis zu zahlen 
sein als für ein normal geschnittenes Hinterviertel.

1.2.4 Bestellung vornehmen

Bevor die Bestellung vorgenommen werden kann, müssen noch die weite-
ren Rahmenbedingungen abgeklärt werden.

w  Wie viel Kilogramm Fleisch werden für die Verarbeitung benötigt, wie viel 
für den Laden?

w  An welchem Tag soll die Lieferung erfolgen?

Die  Bestellung sollte immer schriftlich erfolgen. Sie ist rechtlich verbind-
lich. Das heißt, die Fleischerei verpflichtet sich mit der Bestellung, die Ware 
anzunehmen und zu bezahlen. Inhalt und äußere Form einer Bestellung 
werden in der Grundbildung, Lernfeld 2 erläutert.

16.216.1
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Ein 80 kg schweres Rinderhinterviertel wird für 3,80 €/kg angeboten. 
Die Dünnung macht 9,8 % des Gewichtes des Hinterviertels aus. Die 
Dünnung kann für 1,50 €/kg in der Kalkulation angesetzt werden.
Für eine Pistole verlangt derselbe Anbieter 4,00 €/kg.

Welches Angebot ist günstiger? 

Lösung

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

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

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 günstiger.

1.3 Ware annehmen

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

Zu einem schlüssigen  Hygienekonzept gehört es, dass bereits bei der Anlie-
ferung auf den Zustand der Ware geachtet wird. Über das Aussehen, den 
Geruch und den Zustand der Oberfläche kann man erste Informationen 
über 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.

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

w die Anzahl

w das Gewicht

w die Kategorie (siehe Kapitel 1.3.1 und 1.3.2)

w die Handelsklasse für die Fleischigkeit

w die Handelsklasse für die Fettabdeckung

Um das Rindfleisch entsprechend der Rindfleischetikettierungsverordnung 
kennzeichnen zu können, benötigt die Fleischerei zusätzlich einen Nach-
weis über die Herkunft des Tieres (vgl. Kapitel 3.3).

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

RINDERHÄLFTEN EINKAUFEN
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