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Ie Kranken- und Pflegeversiche

Wenn Sie erkranken soliten, brauchen Sie sich
denn der Arbeitgeber zahlt an Sie den vollen L

zwei Wochen.
vier Wochen.
sechs Wochen.
acht Wochen.

nicht zusatzlich versichern, (2)
ohn (Lohnfortzahlung) fiir weitere

Nach Ablauf der Lohnfortzahlungspflicht im Krankheitsfall iibernimmt (2)
folgende Versicherung, eine prozentuale Lohnfortzahlung:

Lebensversicherung
Unfallversicherung
Rentenversicherung
Krankenversicherung

Sollten Sie sich im Betrieb verletzen (Arbeitsunfall),

muss unverziiglich (2)
folgende Stelle benachrichtigt werden:

Berufsgenossenschaft
Polizei
Handwerkskammer
Krankenkasse
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Die Fleischqualita wird durch Vorgéinge vor und wihrend der Schlachtung beeinflusst,

Was versteht man unter PSE?

A Helles, Weiches, wéssriges Fleisch
B Blutige, am Schlachthof gelassene Einzelsticke

C Protein — Spaltendes Protein
D Far die Produktion selektiertes Eberfleisch
E Pferdeflejsch der Sonderklagse Extra

Wenn ein Fleischerzeugnis durch den Zusatz »fein" aufgewertet wird,

A wurde bei der Herstellung besondere Hygiene angewandt
B muss der BEFFE _ Anteil um 10% héher sein

C schmeckt es besonders intensiv
D sind die Fettteile besonders fein zerkleinert
E sind alle Teile des Brates besonders fein zerkleinert

er Muskelstarre nach der Schlachtung ist das Fleisch

Wiéhrend des Zustandes d
nicht gut verarbeitungsfihig. Der Grund hierfiir ist:

A Das Glykogen ist vollsténdig abgebaut
B Der isoelektrische Punkt ist noch nicht erreicht.
C Eine feste Aktomyosinbindung ist entstanden

D Der pH — Wert liegt besonders hoch.
E Das ATP ist in den Muskelfasern gespeichert

Erlédutern Sie dem Praktikanten ein Kutterverfahren:

chlag von

ste

n, 9.5

£ sinas

(2)
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(8)
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'SjtuaE}sEe_safaEuﬁg_ i et e e N
Sie beobach ; b
Sie massen it:n & o dess dﬂr_ Neue Praktikant am Abend das Hackfleisch in den Kihlraum stelit.

= Zanun _rbedingt dis Korrekis Verfahreneweise mit Hackfieisor ook et

das Sie als sogenanntes 24-h-Hackfleisch nicht
(2)

verkauft haben?

A Auch am ndchsten Tag noch Zum vollen Preis verkaufen.

B Am né&chsten Tag verbilligt verkaufen.
C Am Abend des Hersteflungstages tiefgefrieren.

D Am n&chsten Tag mit dem Hackfleisch vermischen,
E Am Ende der erlaubten Frist mit NPS ansalzen und fir andere Erzeugnisse zur Verwendung

vorsehen.
(2)

11. Welches Fieisch wird liblicherweise zu gemischtem Hackfleisch verarbeitet?

A Lammfleisch
B Beinfleisch
C grob entsehntes Rindfleisch

D Knochenputz
E Fleisch der Schnittstelle zwischen Kopf und Hals
(2)

12. Wie oft muss der Hackfleisch-Wolf gereinigt werden?

A Mindestens taglich bei Arbeitsbeginn
B Téglich mindestens morgens und mittags

C Téglich mindestens mittags und abends

D Zweimal pro Woche, wenn der Wolf im Hackfleischkiihler steht

E Bei seltenem Gebrauch jeden zweiten Tag

Situationsbeschreibung
Der Praktikant méchte von Ihnen wissen, ob man bei dem Fleisch, das fir die Waurstherstellung
verwendet wird, alle Abschnitte verwenden kann, da es feinzerkleinert wird.

s wird durch

13. Der Anteil an Muskelfleisch in Produkten und die Giite des Muskelfleische
(2)

den Begriff BEFFE bestimmt. BEFE ist:
A Bindegewebseiweilfreies Fleischeiweil, das bei der Wurstherstellung nach den Leitsatzen als

Mindestanteil festgelegt ist.
B Bindegewebsfreies Fleischeiweil und wertbestimmender Anteil bei Wurst nach den Leitsatzen
C Bindegewebseiweihaltiges FleischeiweiR und wertbestimmender Anteil bei Waurst nach den
Leitsétzen :
D BEFFE = Fleischeiweil +Bindegewebseiweill
BEFFE ist Fleischeiweil3, das nur bei der Waurstherstellung von Bedeutung ist
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SEMQEEELT@__'_____ R
Der Praktikant hat jetzt i S
ietzt noch die Fragle. b man nachschiagen kann, welche Bestimmungen fr die
we crf _Zusalist_oﬂe erlaubt sind.

einzelnen Wurstsorten gelten und
(2)

18. Welch
lche Aussage (iber Rohwurst ist laut den Leitsétzen falsch?

Q :’1 der Regel umgerétet,
urn i i
ach einer mit Austrocknung verbundenen Reifung schnittfest geworden.

J:C:'; S.ie kommen in der Regel roh zum Verzehr.
e Sie sind ungekihit (iber +10°C1) lagerfahig.
Zucker werden in einer Menge von nicht mehr als 2% zugesetzt.

19. ;us einem Bierschinken fallen beim Anschneiden die Einlagen heraus.
elche Ursache kann dieser Fehler habon? 2

A Die E.inlagen wurden kr&ftig mit dem Brat verrieben.
B Fur die Einlagen wurde PSE- Fleisch verwendet.

C Der Fettanteil im Brst ist zu hoch.
D Die Wurst wurde bei 75°C auf 72°C Kerntemperatur gegart.

E Die rohen Einlagen wurden stark gepoltert.
20. Als Hauptzusatzstoff im Fleischerhandwerk gilt das Nitritpokelsalz (NPS).
Es hat folgende Aufgaben: @)

A NPS erhsht den a,- Wert im Fleisch und tétet Bakterien
B NPS rétet Muskelfleisch um und macht Fleisch und Wurstwaren haltbar
C NPS enthélt das verbotene farbgebende Nitrit und darf deshalb nicht ausgezeichnet

werden.
D NPS ist ein natirliches Phosphorsalz, das speziell fir die Bindefahigkeit bei Brihwurstbrat

eingesetzt.
E NPS ist ein Gemisch aus Nitrit und Kochsalz zur Stabilisierung der natiirlichen Fleischfarben.
2)

21. In den Leitsétzen gilt als wertbestimmend fiir Brithwurst

A a, —Wert
B pH - Wert
C Néhrwert
D IBEFFE
E Genusswert
22. Die meisten Gewiirze werden importiert. Welches Gewiirz stammt aus Deutschland?  (2)

A Majoran
B Muskatnuss
C Nelken
D Kaneel
E Piment
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04. Das Re '
inigen von Messern verlangt groBe Aufmerksamkeit. Nennen Sie drei Kriterien,
3)

die beim Reinigen zu beriicksichtigen sind.
05. W i
elche Unfallverhiitungsvorschriften muss ein Geselle beachten, wenn
(2)

er das Ausl&sen einer Rinderpistole vorbereitet?

A Nach finf Gesellenjahren liegt es in seinem eigenen fachlichen Ermessen.
B Schutzkleidung ist nur im Bedarfsfall, den der Chef festlegt, zu tragen.
C Unterarmschutz, Stechschutzhandschuh und Stechschutzschiirze
D Es reicht der Stechschutzhandschuh

E Hygieneschutzkleidung ist ausreichend

Situationsbeschreibung
Der neue Praktikant fragt Sie, welche Teile bei der Zerlegung von Rind und Kalb anfallen. Auferdem

mochte er etwas (ber die Unterschiede der Fleischteile wissen.
5 |

06. In welche fiinf Teile wird ein Rinderbug zerlegt?

2)

07. Der Praktikant méchte ein Chateaubriand kennenlernen. Welches Stiick geben

Sie ihm?

A Filetkopf oder Filetmittelstick

B Filetspitze
C Roastbeef
D Hohe Rippe
{
2)

08. Das Fleisch junger Tiere ist besonders zart, weil

A es wasserreicher ist
B es weniger Bindegewebe enthalt

C es weniger Fett enthalt
D es weniger Myoglobin enthait
E es heller ist

2)

09. In der Kalbskeule findet man folgendes Teilstiick:

A Dickes Bugstiick
B Filet

C falsches Filet

D Fricandeau

E Riicken
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Einheitliche Aufgaben fiir die schriftliche Abschlussprif
Fleischerinnen und Fleischer 2015

Warenwirtschaft und Produktion von Fleisch- und Wurstwaren,

Priifungsbereich: A
sowie kiichenfertigen Erzeugnissen
Priifungshdchstdauer: 150 Minuten max. Punktzahl 100 Punkte
(Grundlagen 80 Punkte
Wahlqualifikationseinheit 20 Punkte)
Situationsaufgaben und programmierte Fachfragen k ;
« Die Situationsbeschreibung ist unbedingt durchzulesen, da sich die Aufgaben darauf

rt als richtig anzukreuzen.

beziehen.
in Bezug zur schriftlichen

Bei den programmierten Fachfragen ist nur eine Antwo
Der Priifungsbereich A geht zu 50% in die Endnote ein —

Lehrabschlussprifung.

)

01. Die wahrscheinlich hdufigste Unfallursache

A ist mangelnde Konzentration

B sind stumpfe Messer
C sind veraltete Werkzeuge
D sind technisch nicht ausgereifte Maschinen

E ist mangelhafte Hygiene
02. Welche Unfille fallen nicht in den Aufgabenbereich der gesetzlichen
(2)

Unfallversicherung?

A Die Fahrt zur Arbeit mit dem Fahrrad.

B Mannschaftssport im Verein
C Auslieferung von Waren mit dem Lieferwagen des Betriebes

D Das Treiben von Vieh zum Privatschlachthaus des Betreibers
E Fitness-Ubungen nach Arbeitsschluss nach Programm der Ortskrankenkasse

03. Welche Erreger kénnen bei unhygienischer Arbeitsweise Lebensmittelvergiftungen
hervorrufen? (2

A Schimmelpilze
B Viren der Maul- und Klauenseuche

C Essigsdurebildner

D Hefen
E Salmonellen




(2)

02. Aus wej
chen Fleischstiicken schneidet man einen Rostbraten?

A Rinderﬁlel‘, Roastbeef

B Bug, Hufte

C Rinderkeule, Nacken

D Ho::hrippe, Roastbeef

E Falsche Lende, Oberschale

03. Sie braten ein Rumpsteak. Es wélbt sich in der Pfanne. Was haben Sie
falsch gemacht? (2)
A Das Fleisch war zu frisch (nicht geniigend abgehangen)

B Das Fleisch war nicht geklopft
C Der Fettrand war nicht eingeschnitten

D Das Bratfett war nicht heiR genug

E Es wurde zu lange gebraten
gehalten. Welche Kerntemperatur
2)

04. Der Nackenbraten wird im Kombidadmpfer warm
muss man einstellen?

A 65-70°C
B 70-75°C
C 75-80°C
D 80-85°C
E 85-90°C
05. Beim Anschneiden eines Bratens l4uft Saft aus. Welchen Fehler haben Sie gemacht? (2)

A Der Braten ist in zu kaltem Fett angebraten worden
B Der Braten ist in zu heiRem Fett angebraten worden
C Es ist zu viel Flussigkeit aufgefiillt worden

D Der Braten ist bei zu geringer Hitze gegart worden
E Der Braten konnte nach dem Garen nicht entspannen /ruhen
11




@

A Vem'endungs?weck
g Farbe ung Konsmlenz
Gehalt an Fett ung Bindegewebe
D Nahr- yng Genusswert
E Res!evenmartung

24. Was so
oll durch dije Schnfttﬂ'.ihrung beim Zerlegen erreicht werden? (2)

2 a:gichmé&ig schwere Teile fir den Verkauf
Jaderericennen des Fleisches durch die Verkiufer

C weniger Unfélie beim Zerlegen
D geschlossene Fleischslﬁcke, geringes Austrocknen
E schnellere Zaﬁegung
\
25. Welche Eigenschaft weist gereiftes Fleisch von gesunden, ausgeruhten Tieren auf? (2)

A Es klebt beim Ausbeinen.
B Es hat eine sehr geringe Wasserbindekraft.
C Es hat ein mildsaures Aroma.

D Es gibt auf Druck viel Wasser ab.

E Es hat eine Ieicht schillernde Oberflache

Fragen zur schriftlichen Beantwortung, Teil A (Grundlagen):

A1.  Welche Vorgénge laufen wihrend der Fleischreifung im Fleisch ab? 10 Punkte
10 Punkte

A2.  Beschreiben Sie die Herstellung einer Briihbratwurst!

a) Name der Brihwurst
b) Ausgangsmaterialien mit %- oder Mengenangaben

c) Salz und Naturgewiirze in g/kg oder Mengenangaben
d) Zusatzstoffe mit Begriindung der technologischen Notwendigkeit

e) Auswahl der Wursthille, Behandlung
f) Herstellungsverlauf bis zum Verkauf (Reihenfolge, Temperaturen, Zeiten...)




riverkoufopres

ek Umeatz  sines  Floisg
ot bl b

Eur
| ELIR Mahrwertstous
lewinn, wenn mit sine

it b 0.25 % cere
wwinnaufachiag von 9.26 % gerech

o mind in dios

Geselle nprifung FL201s
R e P e

06. Beschreiben sjq ein Produktionsschema ZuUr Herstellung einer schnittfesten
Rohwurst. Berﬂckslchugen Sie dabei folgende Punkte: (o)

a) Maleﬁalauswah# und Vorbahandlung
b) Hilfsmitte|

c) Gewirze
d) Salz
€) Dérme

f) Maschineneinsatz
a) Verarbeitungsschntte
h) Reifung
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Sﬂuaﬁonsbeschreibung;
01. Welche Aus
Sage zum Schlachttj ertransport ist richtig? @

= Sufregung und Zeitverluste zy vermeiden
= Kas T;erschutzgesetz gilt fir Schlachttiere nicht
Su'r:e Transportweg_;e, ruhiger Umgang mit den Tieren und Ruhepausen vor der
Chlachtung garantieren bessere Fleischqualitaten

02. Mit welcher N_!al?.nahme kénnen negative Einfliisse des Transports auf die
Fleischqualitit teilweise ausgeglichen werden? (@)

A FUr méglichst vollsténdige Entblutung sorgen
B Kurz vor der Schlachtung fiittern

C Tiere mit eiskaltemn Wasser (bergieRen

D Tiere moglichst langsam abkiihlen lassen

E Tiere schnell zur Sch lachtstatte treiben

03. Welche Betdubungsverfahren diirfen in Deutschland angewendet werden? (2)

A Bolzenschuss, elektrische Betdubung, Betdubung mit Gas
B Bolzenschuss, elektrische Betdubung ,Betdubung mit Gas und bei Stérung der Methoden -

die Betdubung mit dem Hammer
C Bei sofortigem Stechen kann die Betdubung entfallen
D Zur volistandigen und sicheren Betdubung missen immer der Bolzenschuss und die

elektrische Bet4ubung angewendet werden
E Die Betdubung soll mit einer Injektion (Spritze) durch den Tierarzt vorgenommen

werden

04. Welche Merkmale kénnen bei einer Rinderhilfte dem Fleischer helfen, eine
Aussage (iber den Alterszustand des Tieres zu treffen?

2)

A Das Alter wird, neben der Handelsklasse, mit aufgestempelt
B Der mit dem Alter zunehmende Verkndcherungsgrad in der Wirbelséule und am

Dornfortsatzknorpel lassen diese Aussage zu
C Ohne den Kopf (Z&hne) lasst sich das Alter nicht schatzen

D Die Farbe des Fettes
E GroRe und Muskelansatz geben eine genaue Auskunft iiber das Alter
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01. Walches Gw rz is: u r
{1} i t y R fschnlttw
“typlsch fii eZepte feh'lel' Au
aren ( )

A WeiRer Pfeffer
B Muskat
C Koriander
D Piment
E Mazis
(2)

E 70%
(2)

(2)

04. Welche der genannten Beschreibungen entspricht nicht den Anforderungen?
A Galantinen sind gefiillte Tiere oder Tierkérperteile
B Pasteten werden aus fein zerkleinertem Bruhwurstbrat und hochwertigen Einlagen

hergestelit
C Terrinen sind kochwurstartige Produkte im Speckmantel
D Leberpasteten werden aus fein zerkleinerter Leberwurstmasse hergestelit
E Feinkoststlzen werden immer heit serviert

)

05. Welche Wiirstchen bestehen nur aus Schweinefleisch?

A Bockwurst’

B Regensburger
C Knacker

D Frankfurter

E Wiener
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C Damit da i
s Lebensmlﬂel nicht an der Folie kiebt

D Das Gas ve
o ap o orringert dep, g il
& Weil Stickstoty billiger jst aT: iﬁoﬁame" 'n der Packung

02. In welchem R
egelwerk g 5
Tu2 geregelt? er Lebansrnitlelindustne sind Tu1 (Toleranzuntergrenzen)
(2)

A Lebensmittel Futt
r - er-Bedarf
g Kenpzenchnungsverordnun;g e
Fe_mgpackungsverordnung
D Sulz_warenvarordnung
E Hyg!enaverordnung
03. Was bezeichnet man als Verbundfolie? Sie besteht @

A Grundsétzlich aus Aluminium

B Aus nicht siegelfahiger Folie

C Aus grundsétzlich schiecht siegelfahigen Folien
D Aus einer Tragerfolie und einer Siegelfolie

E Aus mindestens fiinf Schichten

04. Bei der Verpackungslinie steht ein Formatwechsel an. In welcher Antwort ist die
Arbeitsfolge richtig angegeben? (2)

A Desinfizieren, Risten, Reinigen, Fertigungsaufirag lesen, Reinigen Verpacken
B Fertigungsauftrag lesen, Reinigen, Risten, Reinigen Desinfizieren, Ve‘rpggken
C Reinigen, Risten, Fertigungsauftrag lesen, Reinigen, Verpacken, Des!ni!z!eren
D Reinigen, Risten, Fertigungsauftrag lesen, Verpacken, Reinigen, Desinfizieren
E Fertigungsauftrag lesen, Risten, Desinfizieren, Reinigen, Verpacken

05. In welcher Antwort ist ein Vorteil fiir eine vorbeugende Instandhaltung genannt?  (2)

A Ausnutzen der gréRtméglichen Betriebsdauer ; _ :
B Austausch von VerschleiBteilen ergibt eine bessere Betriebssicherheit

C Kein Aufwand fiir Kontrollmanahmen .
D Unvorhergesehene Anlagenausfélle und ungeplante Produktionsstérungen nehmen zu

E Auf Inspektionen nach Herstellerangaben kann verzichtet werden




beraten. Dafg,
Slormen erforge

sind Umnfassende
fich. In seltenen

(2
C Kuge| )

2
B Gouda (2)

()

04. Ein Kunde leidet an Z

6liaki und muss deshalb Gluten in Lebensmitteln meiden.
Wie beraten Sie ihn?

(2)
A Fleisch und Fleischerzeugnisse sind reich an Gluten.
B Gluten im Fleisch wird durch Erhitzung zerstért.
C Gluten kommt in Fleischerzeugnissen nicht vor.
D Gluten kommt nur in Fleischerzeugnissen vor, in denen auch Mehl, Griitze,
Semmel oder andere Getreideprodukte verarbeitet werden,
E Gluten kommt nur in Rindfleisch vor,

05. Bei Behandlung einer Reklamation .. ()

A muss die Ware nicht zurickgenommen werden, wenn der Grund der Reklamation beim
Kunden liegt

B kann die zuriickgenommene Ware wieder in den Verkehr gebracht werden, wenn sie nicht
genussuntauglich ist '
C geht es nicht um das Rechthaben im Rahmen der gesetzlichen Mdglichkeiten, sondern
vornehmlich um die Zufriedenheit des Kunden
D hat der Kunde immer Recht, denn der Kunde ist Kénig

E darf dem Kunden niemals Ersatzware angeboten werden, es muss stets der Verkaufspreis

zurckgezahlt werden

15



Einheitliche Aufgaben fir die schriftliche Abschlussprifung fur
Fleischerinnen und Fleischer 2015

Priifungsbereich: B Betriebswirtschaftliches Handeln
max. Punktzah! 100 Punkte

Priofungshochstdauer: 90 Minuten

Situationsaufgaben und programmierte Fachfragen
zulesen, da sich die Aufgaben darauf

Die Situationsbeschreibung ist unbedingt durch

beziehen.
Der Prifungsbereich B geht zu 30% in die Endnote ein

Lehrabschlussprifung.

.
in Bezug zur schriftlichen

llen fest, dass ein (20)

Sie zerlegen eine Rinderpistole und ste
7,150 kg schweres Roastbeef bereits 4 % seines
Gewichtes verloren hat. In den néchsten 10 Tagen verliert

es nochmals 6 % seines Gewichtes.
Wie viel kg wiegt das Roastbeef nach der Reifung?

Wie viel Prozent betréigt der Verlust insgesamt?

Aufgabe 1:

b)
Aufgabe 2: Ihr Chef stellt wichentlich eine Norddeutsche Mortadella, (20)
Leitsatzkennziffer 2.222.1, nach folgendem Rezept her:
15 % R Il
35 % Sl
16 % Backen
12 % Speck

22 % Eis
Von der Sortierung R Ill sind noch 18 kg vorhanden, die

aufgebraucht werden sollen.

Berechnen Sie die jeweils bendtigten Materialmengen auf der
Basis des Rezeptes.
Wie viel wiegt das Brét insgesamt?

a)
b)

Ein Kunde verlangt Balkan-Spiefie zum Grillen.
(20)

Fiir die Herstellung eines Balkan-SpieRes werden 185 g
Rind- und Schweinefleisch sowie 60 g Paprika und

Zwiebeln verwendet.

“1

Aufgabe 3:

Wie viel kostet ein Spiels, wenn das Fleisch mit 7,58 €/kg, die
7utaten mit 3.- €/kg, der Arbeitsaufwand je Stick mit 3
Minuten bei 27,50 €/Stunde, der Gewinn mit 15 % und die

Mehrwertsteuer mit 7 % berechnet werden?
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em kalten ung Warmen Biifett? 2)

S soll den g3  festliches Geprage
C Es soll den Ggtan 215Chen den Manjaan
dsten dig Mbglichkeit einer zi:n‘g?n.;:gﬂg::iﬁgzg ;:gl;erei il
n

eder Gast soj| gich
an sej iebli 2
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D Der Gast kann di isen |
: ie Speisen individuell zusammenstelien ich @ i
5 Ez}g:_lrgum mit den Speisen selbst bedienen Fmd e e
ast bekommt vom Koch individuell Speisen zusammengestellt und frisch zubereitet

03. Fiir welche Personenzahl ist ein Biifett am wenigsten geeignet? (2)

A fir tiber 200 Personen
B fiur70-80 Personen
C fiir 60 Personen

D fir 40 - 60 Personen
E fiir 15 Personen

04. Was bedeutet das Wort Canapé? (2)

A kleine Weillbrotschnitte mit Kase belegt
B kleine Weilibrotschnitte mit Lachs belegt
C kleine, mundgerechte Vollkornschnitte pikant belegt
D kleine, mundgerechte WeiRbrotschnitte pikant belegt
E kleine, mundgerechte Schwarzbrotschnitte pikant belegt

05. Worauf muss das Team bei der Auswahl der Speisen achten? (2)
A Es missen (iberwiegend kalte Speisen auf das Biifett gestellt werden

B Die Speisen missen in Form von Mundbissen gereicht werden

C Die kalte und warme Speisenauswahl sollte ausgewogen sein

D Die Auswahl an Fischgerichten solite gréRer sein als die der Fleischgerichte

E Schalen und Krustentiere gehéren nicht auf ein Bufett

13
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) Wi hoch iat der Chewinn n mit sinem durep,
und Gewinnaufschlag von 8,25 %6 gerechnet wirg:

Gesellenprifung FL 2015

05. 1 —
m Anschluss an die Schiachtung findet die amtliche Fleischuntersuchung statt. Ste.... (2)

A Dient nur der Einhaltung der Hygienevorschrift

g E:-mhﬂ"&t bm allen Schlachttieren eine Trichinenuntersuchung

. D_lrdtvom Meu_ster_. dem Gesellen oder einem Tierarzt durchgefihrt
tent ausschlieRlich dem Gesundheitsschutz des Schlachtpersonals

E Schitzt den Verbraucher vorbeugend vor gesundheitlichen Risiken

Schriftlich zu beantwortende Aufgabe — Schlachten: (10 Punkte)
Beschreiben Sie den Schiachtvorgang eines Schweines mit Angaben

zur Blutgewinnung als Lebensmittel, zur Brilhtemperatur, zu den
Prozessen auf der hygienisch unreinen sowie auf der hygienisch

reinen Seite.




Gesellenpriifung FL 2015

Aufgabe 3
Nenne 5 Aufgaben der Handwerkskammem

(10 Punkte)

Aufgabe 4
Nennen Sie 6 Merkmale eines ausfihriichen Kaufvertrages

(10 Punkte)

Aufgabe 5
Nennen Sie 5 Merkmale / Wahlgrundsatze einer demokratischen Wahi!

(10 Punkte)
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Potsdam

...........................

Mainz

.................

[ Progmmm|e,te Aufgaben — nur EINE Antwort ist richtig und anzukreuzen! 1

Welche Aufgabe hat die Opposition? @

Steuern einziehen.
Gesetze verabschieden.
Die Regierung kontrollieren.
Bundestagssitzungen leiten.

Die Zusammensetzung des Bundestages wird bestimmt durch? (2)

55

A

B

C

D

8.

A Die Erststimmen.

B Die Zweitstimmen.

C Die Bundesregierung.
D Die Opposition.

= Den Bundesprésidenten.
9.

A

B

G

D

Welche Aussage zum Mindestlohn ist richtig? (2)

Der Mindestlohn gilt nur fiir Arbeitnehmer in der Fleischindustrie
Der Mindestlohn gilt erst ab 2018
Der Mindestlohn gilt fur alle Arbeitnehmer
Der Mindestlohn gilt nur fiir 450 Euro-Kréfte
10. Falls Sie arbeitslos werden, héngt die Héhe des Arbeitslosengeldes fiir (2)
Pflichtversicherte ab von : -

A der Hohe des beitragspflichtigen Arbeitsentgeltes vor der Arbeitslosigkeit

B dem Lebensalter und Lohnsteuerklasse

c der Dauer der beitragspflichtigen Beschftigung innerhalt der letzten 2 Jahre
D ) WL

der Familiensituation
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Einheitliche Aufgaben fur die schriftliche Abschlusspriifung fiir
Fleischerinnen und Fleischer 2015 ns
Prifungsbereich: C Wirtschafts- und Sozialkunde
Prifungshichsidauer: 60 Minuten max. Punktzahl 100 Punkte
Shustionsaufgaben und programmierte Fachfragen
« Die Stustionsbeschreibung ist unbedingt durchzulesen, da sich die Aufgaben darauf
bemehen.

2= den programmierten Fachfragen ist nur gine Antwort als nchttg anzukreuzen.
Der Prifungsbersich C geht zu 20% in die Endnote ein - in Bezug zur schriftlichen
| e :m wd‘ mg-

-

< In Verbindung mit einer der Sozialversicherungen finden Sie ' (8)
den Begriff _Generationenvertrag”.

2) Nennen Sie die dazugehdrige Pflichtversicherung!

%) Eridéren Sie den Begriff .Generationenvertrag®l

=) m&gdasw_.dassmzukﬂnﬁlginaezugaufden
Generationenvertrag ergeben wird! ;

&) Nennen Sie zwei Folgen fir Berufstatige und Rentner!

Siuation
Fden-udlsﬂnaia inrer Ausbildung den Betrieb und wird bei Kollege
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(10 Punkte)

Beschreiben Sje den Aufbay eines kalt'warmen Biifetts,
Beriicksichtigen Sie dabej die klassische Speisenfoige und die
Anordnung von Geschirr und Besteck]
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Mitarbeitern, davon 2 Auszubildende Di: g:f‘»cherei ol Sl Héndwerksbelrieb m!
Metzgarhanc] . efs des Unternehmens sind Andreas und Otto

18. Welche Unternehmungsform liegt in diesem Fall vor? @)

A Einzeluntemehrnung

2 Offene Handelsgesellschaft
Offene Handwerksgesellschaft

D Gesellschaft ohne Haftung

19. Welche Aussage iiber die Haftung bei einer OHG ist richtig? (2)

Der Verlust einer OHG wird prozentual nach Stimmrecht verteilt.

Der Verlust einer OHG wird nach dem Gesellschaftsvertrag verteilt, die maximale
Hohe entspricht der eingebrachten Einlage des einzelnen Gesellschafters.

Jeder Gesellschafter haftet nur mit seinem Anteil an dem Gesellschaftsvermégen.
Jeder Gesellschafter haftet persénlich mit seinem gesamten Vermégen.

we wp

20. In einer Betriebsversammlung berichtet einer der Fleischermeister, dass er (2)
seit zwei Monaten ,,Rote Zahlen“ schreibe. Was bedeutet der Begriff ,,Rote Zahlen“?

A Die Unternehmung hat den Umsatz gesteigert.

B Die Unternehmung ist leistungsmaRig voll ausgelastet.
C Die Unternehmung erzielt Gewinne.

D Die Unternehmung macht Verluste.

g. Durqh welche Kenngréfen wird die Rentabilitét einer Unternehmung énnittelt? (2)

SRRSO R ¥ T

oOw>»
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(20)
er

Aufgabe 4 ‘
Frau Tohm legt einen Lottogewinn von 4.378 Euro fiir 2,5 Jahre fest auf ihrem Sparbuch an. D
Zinssatz betragt 29,

i e
a) Wie viel Geld kann Sie nach Ablauf der 2,5 Jahre von Ihrem Konto abheben
der abgehobenen Summe an lhre Schwester Amelie gem:
von der

i alten
n 5% an |hre Nichte Charlotte weiter - welche Summe ern

b) Sie ist grolzigig und verschenkt
ihrem Alter 37%, diese gibt davo

diese Verwandten?
(20)

Aufgabe 5: :
o vision.
Ein Verkéaufer erhalt neben seinem Grundgehalt 1,15 % Pro

i it 2.180,00 €,
Wie viel verdient er zusatzlich, wenn seine Filiale amDhggzé?gtag > 748,60
am Dienstag 2.448,50 €, am Mittwoch 1998,50 € am

inni t?
€, am Freitag 3.840,68 € und am Samstag 2.647,72 € einnimm
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13. Wie hoch ist der Mindesturlaubsanspruch nach dem Bundesurlaubsgesetz?

A 20 Werktage
B 24 Werktage
C 30 Werktage
D 22 Werktage

14. Nach wieviel Stunde

N Arbeitszeit hat der Arbeitnehmer einen rechtlichen (
An

spruch auf eine Arbeitspause nach dem Bundesarbeitszeitgesetz?

nach 6 Stunden Arbeitszeit
nach 8 Stunden Arbeitszeit
nach 3 Stunden Arbeitszeit
nach 4 Stunden Arbeitszeit

o0 o>

15. Isabell hat bereits bei der ersten Lohnabrechnung gemerkt, dass ein (2

Unterschied besteht zwischen »Bruttoarbeitsentgelt” und , Nettoarbeitsentgelt*.
Was versteht man unter dem Begriff ,,Bruttoarbeitsentgelt“?

Das Arbeitsentgelt vor Abzug der Steuern und Sozialabgaben.
Das Ar nach Abzug der Sozialabgaben.

oow>»

Die Summe, die dem Arbeitnehmer ausgezahlt wird.
Die Summe samtiicher Abziige vom Arbeitsentgelt.
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Kreuzen Sie an, ab w

__Gesellenpriifung
den Kaufvertrag

elchem A

Iter Sije vol
" Regafwand“

| geschiftsfihiq si
allein aba 19 sind und

(2)
chlieRen kénnen!
ab der Gebuyrt

ab dem 7. Lebensjahr

ab dem 16, Lebensjahr
ab dem 18, Lebensjahr

Welche Aussa

\ ge ist beziiglich ¢
Sozmlversich

er anteiligen Finanzierung der (2)
erungen richtig?
Arbeitgeber ungsbeitrége je zur Halfte.

Arbeitsfosenversicherungsbeitréige allein.

Die Kranken- sicherungsbeitrage zahlt der Arbeitnehmer allein.

und Pflegever

Wenn Sie erkranken sollten, brauchen Sie sich nicht zusatzlich versicllern, ; (2)
denn der Arbeitgeber zahlt an Sie den vollen Lohn (Lohnfortzahlung) fiir weitere
zwei Wochen.
vier Wochen,
sechs Wochen.
acht Wochen.

Nach Ablauf der Lohnfortzahlungspflicht im Krankheitsfall iibernimmt (2)
folgende Versicherung, eine prozentuale Lohnfortzahlung:

Lebensversicherung
Unfallversicherung
Rentenversicherung
Krankenversicherung

Sollten Sie sich im Betrieb verletzen (Arbeitsunfall),

muss unverziiglich (2)
folgende Stelle benachrichtigt werden:

Berufsgenossenschaft
Polizei
Handwerkskammer
Krankenkasse

2
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si __Gesellenpriifung FL
Kreuzen Sie an, abh welchem : et e
den Kaufvertrag “Regalwandf‘:ﬁ;ii'zt‘:sollh?.e?schéift_gféhig sind und (2)

ab der Gebuyrt lelen kénnen!

ab dem 7. Lebensjahr

ab dem 16, Lebensjahr

ab dem 18, Lebensjahy

Welche Aussa

: ge ist beziigi o ’ -
Sozmlversicherungen ricl?ti;!; o S Finanzierung der @)
Arbeitgeber yng Arbeit
nehmer I
Der Arbeitgeber _ bezahlen alle Sozralversmherungsbertrage je zur Halfte

Wenn Sie erkranken sollten
denn der Arbeitgeber zahit

Zwei Wochen.
vier Wochen.
sechs Wochen.
acht Wochen.

» brauchen Sie sich nicht zusitzlich versichern, (2)
an Sie den vollen Lohn (Lohnfortzahlung) fiir weitere

Nach Ablauf der Lohnfortzahlungspflicht im Krankheitsfall iibernimmt (2)
folgende Versicherung, eine prozentuale Lohnfortzahlung:

Lebensversicherung
Unfallversicherung
Rentenversicherung
Krankenversicherung

Sollten Sie sich im Betrieb verletzen (Arbeitsunfall),

muss unverziiglich (2)
folgende Stelle benachrichtigt werden:

Berufsgenossenschaft
Polizei
Handwerkskammer
Krankenkasse
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