C Gleichheit vor dem Gesetz
und Gewissensfreiheit

Glaubens-

Textaufaben =10 Punkte pro Aufgabe

Aufgabe 16

Nennen Sie 5 Fakten die unbedingt i b .
! Im schriftli
enthalten sein miissen? gtim schriftlichen Arbeit

Aufgabe 17
Beantworten Sie fir die gesetzliche Unfallversich

a) Wer ist der Versicherungstrager?
b) Wer bezahlt den Beitrag?
¢) Nennen Sie mindestens drei Leistun

Aufgabe 18 _
Welche Betrage werden von lhri
abzufuhren? . S

Aufgabe 19
Nennen Sie 5 europ

Aufgabe 20
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12.  Beschreiben Sie vier mégliche Wirkungen von Gewiirzen. ‘ (4)
(Achtung: Besserer Geschmack und besseres Aussehen des Produktes zahlen nicht!)

1
2z
3.

4,

[ Situationsbeschreibung .
Auch fur die Kundenberatung missen Sie die Azubis im ersten Lehrjahr fit machen. Dazu gehort das

| Grundwissen uber Fleisch und Wurst.

13. Welche Bestandteile machen Schweinefleisch fiir die menschliche Erndhrung
besonders wertvoll?

(2)

Vitamine der B — Gruppe
Vitamine A und C
Kohlenhydrate

Fette
Bindegewebseiweill

moow>»

Welche Aussage lber mageres Muskelfleisch ist richtig?

—
=

50% Wasser, 40% Eiweilt, 10% Fett

75% Eiweils, 20% Wasser, 3% Fett, 2% sonstige Néhrstoffe
759, Wasser, 20% Eiwei, 3% Fett, 2% sonstige Nahrstoffe
75% Wasser, 20% Fett, 3% Eiweilt, 2% sonstige Nahrstoffe
759 Fett. 20% Wasser, 3% Eiweil, 2% sonstige Nahrstoffe

mooOmw>»

15.  Was macht den Unterschied zwischen schnittfester und
Rohwurst aus? :

A Fur streichfahige Rohwurst nimmt man kernigen Spe:
B Fir schnittfeste Rohwurst nimmt man das Fleisch jun
C Fur schnittfeste Rohwurst ist DFD-Fleisch gut ge

D Far streichfahige Rohwurst ist PSE-Fleisch g
E Weiches Fett und Fleisch junger Tiere eigni
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8.  Welches Fleisch benétigt die lingste Reifungsdauer? (2)
Fleisch zur Herstellung von Hackfleisch

Kochfleisch

Rinderschmorbraten

Schweineschmorbraten

Steakfleisch

Mmoo wm>»o

Situationsbeschreibung

Hackfleischerzeugnisse sind bei den Kunden sehr beliebt und werden deshalb in grolRer Menge und
Vielfalt angeboten. Die Materialauswahl und Herstellung erfordert griindliche Kenntnisse der
geltenden Bestimmungen.

09.  Zahlen Sie vier Teile / Bereiche auf, aus denen gemaR den EU-Bestimmungen kein
Hackfleisch hergestellt werden darf. (4)

10. Nennen Sie vier Verfahren, durch die Hackfleisch nach Ablauf der Fristen anders _
verwendet werden kann. (ﬁ)

11. Wo ist das Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen

in Gaststatten mit einer rdumlich abgetren
in Fleischwarenfabriken :
in Verkaufsfahrzeugen mit einer a
in Einzelhandelsbetrieben m
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04. Erldutern Sie, was man unter dem Begriff ,,Produkthygiene” versteht. (2)

Situationsbeschreibung
Ihr Meister beauftragt Sie, die neuen Azubis von Zeit zu Zeit zu betreuen, indem Sie diese zu
verschiedenen Themen abfragen. Sie entscheiden sich zunachst fiir die Grundlagen.

05.  Erlautern Sie folgende Begriffe auf einem separaten Blatt: (10)
1. ATP 2. Beffe 3. F-Wert
4. cold shortening 5. Emulsion 6. Biologische Wertigkeit von Eiweil3
7. GdL-Reifung 8. Koagulation 9. NPS
10. ph-Wert

06. Wie sind in den Leitsitzen die Wurstsorten eingegliedert?

A nach dem Alphabet

B nach den Regionen

C nach der Beliebtheit

D nach den drei Arten: Kochwurst, Briihwurst, Rohwurst
E nach der Qualitdt = dem BEFFE-Anteil

Situationsbeschreibung
Die Fleischreifung spielt fur die Qualitat des Fleisches eine wesen
aus dem ersten Lehrjahr als Grundlagen wissen? "

07.
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Vahrenwalder Str. 205, 30165 Hannover
Tel.: 0511- 8560 47 50 ® Fax: 0511- 8560 47 40
info@fleischerverband-fnb.de www.fleischerverband-fnb.de

Einheitliche Aufgaben fiir die schriftliche Abschlusspriifung fir
Fleischerinnen und Fleischer 2016

Prifungsbereich: A

Warenwirtschaft und Produktion von Fleisch- und Wurstwaren,
sowie kiichenfertigen Erzeugnissen

Prufungshoéchstdauer: 150 Minuten max. Punktzahl 100 Punkte

(Grundlagen 60 Punkte
Wahlqualifikationseinheit 2 x 20 Punkte)

Situationsaufgaben und programmierte Fachfragen

« Die Situationsbeschreibung ist unbedingt durchzulesen, da sich die Aufgaben darauf
beziehen.

« Bei den programmierten Fachfragen ist nur eine Antwort als richtig anzukreuzen.

« Der Prufungsbereich A geht zu 50% in die Endnote ein — in Bezug zur schriftlichen
Lehrabschlussprufung.

Situationsbeschreibung _
In der Berufsschule werden die Schiler des ersten Lehrjahres durch die Auszubildenden des 2.
| Lehrjahres eingewiesen. Zuerst missen Sie die ,Neuen" tber die Sicherheitsvorschriften informieren.

(=]
-

moom>P

8 MOO®>Q

Bei welchen Arbeiten darf kein Schnittschutz- bzw. Stechs
getragen werden?

bei Ausbein- und Zerlegearbeiten
beim Austausch von Kuttermessern
an der Abschwartmaschine

bei Schneidearbeiten

bei einigen Schlachtarbeitsgangen

(2)
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Schriftlich zu beantwortende Aufgabe (10 Punkte)

06. Beschm!ben Sie die Herstellung eines Rinder-Rollbratens mit Mett-Lauch-Fiillung
ausfihrlich und geben Sie jeweils zwei Gemiise- und Sattigungsbeilagen an.

e e S N
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Welches Kutterverfahren wurde bei dieser Reihenfolge der Zutaten angewandt:
WMagerfleisch — Salz — Phosphat — Eis — Speck — Gewiirze — Grobes? (2)

Fettoratverfahren

Gesamtbratverfahren

£is halb und halb — Verfahren (Aufbaumethode)
Mzgerbratverfahren

Intermittierendes Verfahren

Eei den Produkten miissen nach der Lebensmittelkennzeichnungsverodnung X
Zusatzstoffe (2)

nicht gekennzeichnet werden, wenn sie einer Zutat zugesetzt wurden.
nicht gekennzeichnet werden, wenn es nur in Spuren vorkommt.
nicht gekennzeichnet werden, wenn das Produkt aus einer Hausschlachtung in den Verkauf
ommt
immer gekennzeichnet werden.
immer mit ausfuhrlichen Mengenangaben und Hersteller gekennzeichnet werden.

Die Briihwiirste werden nach den Leitséatzen in vier Gruppen eingeteilt. Benennen Sie
diese und geben Sie je zwei Beispiele an. (4)
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Aufgaben zur Wahlqualifikation - Herstellen von Gerichten

Situationsbeschreibung:
Sie sind im Partyservice fur den Bereich Braten/Gerichte verantwortlich und sollen einige
Rezepturen optimieren.

01. Mit welcher Methode kocht man Fleisch am schnellsten? (2)

zZusetzen in kaltem Wasser, erhitzen auf 100°C

zusetzen in heilem Wasser garziehen bei 80 °C
zusetzen in heilem Wasser, garziehen bei 97 °C
zusetzen bei 80 °C und Festhalten an dieser Temperatur
kochen unter Druck

moow>

02. Welches Ziel haben Sie, wenn Sie ein Falsches Filet in Essig legen? (2)

Sie wollen, dass das Fleisch saftiger wird.

Sie wollen dem Fleisch eine rote Farbe geben.
Sie wollen spater beim Garen Fett sparen.

Sie wollen das Kollagen auflockern.

Sie wollen, dass es beim Grillen saftig bleibt.

mooOm>P

03. Ein Fleischspiel enthdlt mindestens: (2)

33% Fleisch
44% Fleisch
55% Fleisch
66% Fleisch
77% Fleisch

mMooOm>»

04. Was versteht der Fachmann unter ,,Wiener Schnitzel*’

unpaniertes Kalbsschnitzel
unpaniertes Kalbsschnitzel mit Garnierung und Sp
paniertes Kalbsschnitzel
Rahmschnitzel
Putenschnitzel

mMoOOm>»

Welches der folgenden Te



Gesellenpriifung FL 2

Aufgaben zur Wahlqualifikation
- Herstellen besonderer Fleisch- und Wurstwaren

Situationsbeschreibung:

Geben Sie |hren Kollegen néhere Informationen zu den besonderen Fleisch- und
Wurstwaren

01. Welche regionale Spezialitit ist eine Dauerwurst? (2)

Thuringer Rotwurst
Nurnberger Bratwurst
Bremer Gekochte
Eichsfelder Stracke
Minchner WeiRwurst

mooOw>x

02. Was versteht man unter der Produktbezeichnung ,,Coppa“? (2)

Einen Kochschinken aus Italien

Einen Nussschinken, der vor dem Rauchern mit Honig bestrichen wird
Einen kréaftig gerducherten Bauchspeck aus Sudtirol

Einen geraucherten Schweinenacken (Aufschnittware) aus Italien
Einen gekochten Bauchspeck aus Italien

mooOw>»

03. Welche Spezialitit enthilt Kartoffelstiicke? (2)

Pfélzer Saumagen
Schwartenmagen
Kohlwurst
Schmorwurst
Minchner Weilwurst

MoOOw>»

04, Welche der folgenden Fleischarten diirfen fiir »Gulasch, gemischt® -
verwendet werden? :
Skelettmuskelfleisch von Rind und Kalb
Skelettmuskelfleisch und Kopffleisch vom Rind
Skelettmuskelfieisch und Innereien vom Rind
Skelettmuskelfleisch vom Schwein und Rind sowie Sct
Skelettmuskelfleisch von Schwein und Lamm '

mooOm>»

05. Welches Merkmal ist typisch fiir

helles Feinbrat
walnussgrofie Ei agen
Einlagen aus dun
mit Blut kont
grobes Bréat

moom>»




Aufgaben zur Wahlqualifikation - Verpackung von Produkt
ukten

02.

03.

Situationsbeschreibung:

moow>»

moow>»

mooOw>»

Was versteht i
man in der Verpackungstechnologie unter dem Kiirzel MAP?(2)

Deutsche Abkiirzung fii
U 1 E o
Englische ALTR =S g fur ,Moderne antibakterielle Packung

: Urzung flr multifunktionell einsetzbare Folie*
Egg:zzze ﬁbkgrzung fur eine ,besonders widerstandsfahige Folie*
e he bklfrzung fir ,Verpacken unter Schutzgas*

glische Abkurzung fiir ,wiederverschlieBbare Verpackung®

Was versteht man unter ,best ager oder silver ager packaging“? (2)

Verpackungen, die aus recyceltem Kunststoff hergestellt werden?
Verpackungen, die speziell nur fiir ein Person-Haushalte entwickelt wurden
Verpackungen, die speziell den Bedurfnissen alterer Verbraucher entsprechen
Neuartige Verpackungen aus Maisstérke (=biologisch abbaubar)
Verpackungen, die sowohl mikrowellen- als auch backofentauglich sind

Auf welcher Temperatur sind Fleischwaren fiir das Vakuumverpacken :
zu temperieren? ' (2)

Kochschinken: + 14 °C
frische Blutwurst: + 12 °C
frische Leberwurst: + 10 °C
gebratene Frikadelle: + 4 °C
Bratwurst: + 8 °C
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schriftlich zu beantwortende Aufgabe (10 Punkte)

06. Die Verminderung von Qualititsminderungen ist bei der Auswahl der Packstoffe von

grofer B?deutung. Erldutern Sie Anforderungen an die Packstoffe, die helfen Verluste
zu vermeiden bzw. die zum Schutz der Lebensmittel dienen.

R A B e

P e IR R B L

54 e
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Aufgaben zur Wahlqualifikation - Kundenberatung und Verkauf

Situationsbeschreibung:

Durch Ihr geschicktes Verhalten und groBes Fachwissen haben die Kunden in allen
Bereichen des Vﬂiitws Vertrauen zu lhnen.

01. Ein Stammkunde ist leichter zu bedienen, weil (2)

er mehr Zeit hat,
er sich leichter beeinflussen |asst,

er immer das nimmt, was ihm angeboten wird,
er nur Spezialitaten kautft,
seine Winsche und Vorlieben bekannt sind.

mooOm>r

02. Welchem Zweck dient ein selbst erstelltes Aloum mit der Ansicht von
Fleischplatten? (2)

Unterhaltung fur die Kunden wéahrend Wartezeiten
Beschaftigung fir Kinder einkaufender Kunden
Information der Kunden tber das gesamte Fleischangebot
Information Uber lieferbare Fleischplatten und Erleichterung des Kaufentschiu
Eiliger Ablauf eines Beratungsgespréaches

moQmo>

03. Was versteht man unter einem Tournedo?

Ein kleines Huftsteak

Ein Steak vom Endstlck des Roastbeefs
Ein original spanisches Steak, aus der Nuss geschnitten
Das kleinste Steak aus dem Filet

Das zweitkleinste Steak aus dem Filet

mMooOom>

04. Welches Verhalten des Verkaufers bei Rii
ist falsch? )

Ware zurlck, Geld zurilick

Umtausch

Minderung des Preises

Ricknahme und Weits

Rucknahme un

Mmoo w>
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schriftlich zu beantwortende Aufgabe (10 Punkte)

06.  Zuden bevorstehenden Feiertagen geben viele Kunden aus Griinden der Zeitersparnis
ihre Bestellung telefonisch auf. Nennen Sie die Regeln einer telefonischen
Bestellannahme.
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Priifungsbereich: B

Betriebswirtschaftliches Handeln
( Prufungshochstdauer: 90 Minuten, maximale Punktzahl 100 Punkte

3 Aufgaben zu den Grundqualifikationen (60 Punkte)

* 1 Aufgabe je Wahlqualifikation = 2 x 20 Punkte gesamt: 100 Punkte

Aufgabe 1: Ein Altenheim erhalt zum Bruttoverkaufspreis: (20)
2,750 kg Schmorbraten zu 1680 €/kg
4,800 kg Schweinebraten Zu 6,75 €/kg
3,850 kg Kotelett zu 590 €kg
2,400 kg Rohschinken zZu 2160 €/kg
0,750 kg Salami Zu 23,80 €/kg
1,500 kg Bierschinken zu 1290 €kg
a) Stellen Sie die Rechnung aus.
b) Weisen Sie dabei MwSt. und Nettoverkaufspreis getrennt
aus.
Aufgabe 2: Funf frische Kotelett Stlicke von 41,800 kg wurden fir (20)
Lachsschinken ausgebeint und zugeschnitten. Dabei fislen
6,700 kg Knochen und 1180 g Fettabschnitt an. Nach dem
Pokeln und Rauchern wog das Fleisch 25,400 kg.
a) Wie viel Prozent betrugen die einzelnen Verluste wahrend
der Herstellung?
b) Wie viel Prozent betrug der Gesamtverlust?
Aufgabe 3: Die Materialkosten fiir 1 kg Fleischbrat betragen in der (20)

Fleischerei Mustermann 5,08 €. Die daraus hergestelite
Mortadella wird im Laden fir 9,80 €/kg verkauft In diesem
Preis sind 7% MwSt. 14% Gewinn und die Gemeinkosten
enthalten.

a) Wie viel € betragt der Gewinn?

Wie viel € und % betragen die Gemeinkosten?
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Aufgaben zur Wahlqualifikation - Schlachten

Situationsbeschreibung:
Sie sollen ihren Kollegen Informationen uber die Schlachtung und die Einteilung in

Handelsklassen von Rindfleisch geben.

|

01.

02.

03.

04.

05.

mooOm>» mooOw>r mooOm>» mooO o>

mooOoX»

Wie wird der Begriff ,Schlachten® definiert?

Téten mit dem Bolzenschussapparat und anschliefendes Stechen
Erlegen durch SchieRen

Téten durch elektrischen Strom und anschlieBenden Blutentzug
Toten durch Blutentzug

Schlachtung auferhalb einer Schlachtstatte

Warum sollten Schlachttiere gut ausbluten?

Blut soll als wertvoller Rohstoff vollstandig gewonnen werden.
Der Tod des Schiachttieres wird nur durch vollstandiges Ausbluten erreicht.

Blutreste im Fleisch bilden einen guten Nahrboden fur schadliche Bakterien.

Blutriickstande verzogern die Fleischreifung.
Blutriickstande sorgen fur besonders zartes Fleisch

Welche Faktoren werden bei Rindfleisch als Kategorie bezeichnet?

Korperprofil und Muskelfulle

Fettanteil und Fettverteilung

Alter und Geschlecht

Fleischigkeit und Fettgehalt

Profile an Keule und Rucken konvex ausgebildet

Die Ausbeute beim Schlachten eines Rindes liegt bei durchschnittlich

30 %
40 %
50 %
60 %
75 %

Die spitere Fleischqualitat hingt nicht ab

vom Preis des Tieres

vom Alter des Tieres

vom der Ernahrung des Tieres

vom Transport des Tieres

vom Gesundheitszustand des Tieres

(2)

(2)

(2)
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Schriftlich zu beantwortende Aufgabe (10 Punkte)

06. Beschreiben Sie e

a)
b)
c)
d)
€)
f)

)]

Beriicksichtigen S
Materialauswahi
Hilfsmittel
Gewlirze
Salz
Dérme
Maschineneinsatz

Verarbeitungsschritte

in Produktionsschema zur Herstellung von Wiener Wiirstchen.
ie dabei folgende Punkte:
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Aufgaben zur Wahlqualifikation - Veranstaltungsservice

['Situationsbeschreibung
| Fur eine Hochzeitsfeier sollen Sie die Platten fur das Bufett legen

01. Fur welche Gelegenheit ist ein warmes Biifett nicht zu empfehlen?

Betriebsfeier mit 40 Personen
Kindergeburtstag mit 12 Kindern
Parteiversammiung mit 85 Personen
Vereinsfest mit 90 Personen
Empfang von 11 = 18 Uhr

mooOm>»

02, Was bedeutet ,Catering-Service"?

Verkauf zum Direktverzehr an Ort und Stelle
Lieferung von Mahlzeiten oder Bufetts auler Haus
Fleischlieferung an Groliverbraucher

Verkauf von klichenfertigen Genchten

grof3es Angebot an klichenfertigen Speisen

mooOm>»

03. Wenn Sie Fleischsalat mit Majonase herstellen und auller Gurken |
Gemiise zusetzen, so heifit dieser Salat

Gurkensalat
Spanischer Salat
Franzésischer Salat
Italienischer Salat
Amerikanischer Salat

mooOo>

04. Was versteht man unter einem ,,Snack“?

Ein Gericht aus gegartem Kalbsfleisch
Einem Schnellimbiss
Suppe mit dinnen Einlagen
Alkoholische Getranke
Speisen, die durch Vitaminzugabe aul

mooOmw>»

05. Ragout fin enthédlt m
20 % sehnenarmes

(2)
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Schriftlich zu beantwortende Aufgabe

(10 Punkte)
06. Erlautern Sie jeweils 5 Regeln, die beim Legen von Platten und beim Dekorieren zu
beachten sind.

Plattenlegen

Dekoration




Einheitliche Ay aben fjr g
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Pratungsbereich C Wi
3 irtschafs. und Sozialkunde
Mt ‘.,}:a‘.\(\‘r\sh‘l;auw 60 Mlnut@n

max. Punktzahl 100 Punkte
Bluationsaufgabe IMMierte Fachagen
* Die tutum‘.lor1sbeschre+

o dung ist k.lbeulr‘gn:mrchzulesen da sich die Aufgaben darauf
OaXiehe

N und progr

Bl den pi QQrammierten Fachfragem ist T gine Antwort als richtig anzukreuzen.
Der Py utungsbereich ¢ Qqeht zy

3% i die Endnote ein - in Bezug zur schriftichen
Leh ;:t\schIussprufur‘rg

Programmierte Fa hfragen - 2 Punkte j

01. Was ist eine "Investition"?
e Gehaltsforderung sines Arbeitnehmens
Ruckzahlung eines Darlehens
der Kauf never Maschinen

Dividendenausschuttung an Aktiondre




7. Unter welchen Voraysg

4 etzun,
"’ der / die Auszubitdende ikl

— Eeiellinprufung_ FL 20_1_6

: N kann dje Beryf: i
! wird vollishe: Saushildung vorzeiti ?
‘B der/die Auszubildenge ljahrig itig beendet werden

heiratet

dende besteht
vor VenragSende di
dende glaubt schen alles zyy kbnnelﬁ G&Se”enprufuﬂg

C der/die Auszybjl
D der/die Auszubil

29. I: gv:elf I;}een;u?titer ISt der Mensch normalerweise yvol geschaftsfahig?
abdem 7. Lebensjahr

ab dem 18, Lebensjahr

ab dem 21 Lebensjahr

Lo}

10. Wie heiBen die Sozialpartner?

A Rentner — Versicherung

B Arbeitgeberverband — Gewerkschaften
C  Ausbilder - Auszubildender

D Arbeitnehmer - Sozia Igericht

11. Welche Stelle ist fir die Uberwachung der Arbeitszeit zustindig?

A Arbeitsamt

B  Handwerkskammer

C Arbeitsgericht

D Gewerbeaufsichtsamt

12. Eine auBerordentliche Kiindigung liegt vor, wenn... ), :
A ein Berufsausbildungsverhaltnis w_réhr_end der Prob_ezen gekqndl_gt m_rd
B ein Arbeitsverhaltnis aus einem wichtigen Grund fﬂstlc; geklndigt wird
C das Arbeitsverhaltnis eines Arbeiters, der 55 Jahre alt ist, gekandigt wird
D ein Arbeitsverhaltnis durch einen Aufhebungsvertrag geldst wird

13. Welches Gericht hat die Aufgabe, die Streitigkeiten der Versicherten
und Ihrer Krankenkasse zu behandeln?

A Arbeitsgericht

B Verwaltungsgericht

C Sozialgericht

D Amtsgericht

14. Welche Versicherung zéhlt zu den Sozialversicherungen?

A Feuerversicherung

B Risikolebensversicherung
C Haftpflichtversicherung

D Rentenversicherung

A
8
c
D
A
=}
c
D
A
B
(&
B
A
B sie
C
D
A
B
c
D
gende
A erung,
B i
L
D
ftung!
A
B
Cc
D
A
B
(1
D

2

21
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/ aufgabe Ut Wahlql@ifik_at@__—i;a_ns_ta—ltungssawice

max. 20 Pkt. |

6 kg Schinkensalat sollen nach folgender Rezeptur zubereitet
werden:

1500 g Kochschinken

. 12,80 €/
750 g Apfel in Streifen 2,40 gtg
750 g Champignons 580 €lkg
300 g Tiefkuhlerbsen 2,95 €/kg
750 g Ananas 248 €/500g
1950 g Dressing 3,80 €/kg

Der Salat soll in 24 Becher abgefiillt werden. Ein Becher kostet 11
Cent und zahlt zu den Materialkosten.

a) Was kostet ein Becher Schinkensalat im Laden, wenn folgende
Kalkulationskosten zugrunde gelegt werden:
Herstellungszeit 38 min
- Stundensatz 34 €
- Gewinn 15 %
. Gesetzliche Mehrwertsteuer 7 %7

b) Wie viel Gramm Schinkensalat missen Sie in jeden Becher abfiillen?

[;: : max. 20 Punkte
Aufgabe zur Wahlqualifikation — Verkauf
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Légtgitﬁ zur Wahlqualifikation - Schlachten

max. 20 Pkt. |

Eine it ej
Trans};lg:trzg rﬁlgem Stallgewicht von 548 kg verlor beim

3 e Ausm;‘:\lachthof 3,5 %, der Schlachtverlust lag bei
S verlust bei 3 % und der Aufteilverlust bei

a) Wie hoch war das Verarbeitungs- bzw. Verkaufsgewicht?

b) Wie viel Prozent des Stallgewichtes sind das?

Aufgabe zur Wahlqualifikation — Herstellen von besonderen Fleisch- und Wurstwaren, 20 Pkt |

Sie stellen eine Rostbratwurst, gefiillt nach folgender Rezeptur

her:
6,000kg S il (16 % BEFFE) 218 €lkg
6,000kg RIIl (15,6 % BEFFE) 3,78 €/kg
8,000 kg Eis 0,07 €/kg

25000kg SIV  Grobeinlage (BEFFE 12 %) 2,64 €/kg
5000kg SV  Grobeinlage (BEFFE 6,8 %) 1,83 €/kg

Zutaten je kg Fleisch und Fett: 22 g Kochsalz zu je 0,21 €/kg,
3 g Citrat zu 3,48 €/kg.

Zutaten je kg Gesamtmasse: 6 g Gewlrze zu 1340 €/kg, 19
Geschmacksverstérker zu 5,48 €/kg



