Mame des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
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Thema des Fachberichts Verpackung von Fleisch unter Schutzatmosphare

Verpackung von Fleisch unter Schutzatmosphare

Die wichtigsten Rahmenbedingungen beim Verarbeiten und Inverkehrbringen von
Fleisch in der allgemein erwarteten Qualitat und Frische bilden konsequente Hygiene




MName des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Verpackung von Fleisch unter Schutzatmosphare

Entscheidend fiir diesen Effekt ist die einwandfreie mikrobiologische Situation des
verpackten Fleisches. Es findet durch Sauerstoff keine Dekontamination, d.h.
Reduzierung von Keimbelastung statt, sondern eine Verzégerung des Wachstums
von Keimen.
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Mame des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
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Thema des Fachberichts Rauchverfahren
Rauchverfahren

Gerauchert werden in der Regel Fleisch, Fisch oder Gefliigel. Als besondere
Delikatessen zahlen aber auch der italienische Scamorza (ein birnenférmiger,

etrockneter, geraucherter Mozzarella), Lapsang Souchong (ein Rauchtee aus
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sind die Fllssigrauchprodukte von Hickory (Walnussbaumart), Mesquite
(Unterfamilie der Mimosengewé&chse) und Harthélzern.

e —— - — -

- — e e e e e o
— ) e e e e e o -

L — - — w0 wm— -

e ——— N ———

i
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Thema des Fachberichts Qualitatsmerkmale Gefligel

Qualitatsmerkmale Gefliigel

Die Qualitat von Gefllugel lasst sich unter anderem von dessen Handelsklasse

ableiten. Freiwillige Angaben zu Haltungsform, Fltterungsart und Kiihlverfahren
informieren zusatzlich uber den Zustand des Produktes. Dartiber hinaus geben beim
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Pokelware

Es gibt unterschiedliche Pokelwaren; zum einen die Rohpdkelwaren, zum anderen
die Kochpokelwaren. Die Grundlage bildet in der Regel Schweinefleisch. Seltener
kommen auch andere Fleischsorten zum Einsatz. Pékelware muss in der Regel nicht
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Rohpdkelwaren

Diese Pokelware wird in erster Linie aus Schweinefleisch hergestellt. Seltener kann
auch Rindfleisch verwendet werden. Das Pokeln geschieht entweder trocken oder
auch nass. Manche Waren werden im Anschluss noch gerauchert und getrocknet.
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erfolgt unter Einsatz von feuchtem und heilem Wasserdampf oder auch durch das
Ziehen im Wasserbad. Teilweise wird der Schinken noch nachgerauchert.
Wird Kochpdkelware vom Rind hergestellt, so wird das Knopfelfleisch verwendet.
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Thema des Fachberichts Klassifizierung
Klassifizierung

Schweineklassifizierung
Die Grundlage fiir die Einstufung in das gemeinschaftliche Handelsklassenschema

bei Schweinen sind Klassifizierungsgerate, welche den prozentualen
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Bei allen Kategorien der Schlachtkorper wird dann gemaf dem folgenden

Handelsklassenschema die Ausbildung der wertbestimmenden Korperpartien Keule,

Ricken und Schulter sowie der Verfettungsgrad der Schlachtkdrper beriicksichtigt.
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Thema des Fachberichts Herstellung von Wurst

Herstellung von Wurst

Rohwidirste
Rohwiirste werden aus rohem Rind- oder Schweinefleisch, kernigem Speck, Salz

und Gewurzen hergestellt. Fir das Rohwurstbrat werden Fleisch und Speck in einer
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Kochwurst

Alle Kochwiirste haben gemeinsam, dass sie vorwiegend aus gegartem

Ausgangsmaterial hergestellte Wurstwaren sind, die nochmals erhitzt werden.
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Hackfleisch

Hackfleisch kann aus verschiedenen Fleischsorten hergestellt werden. Grundsatzlich
ist Hack der Oberbeqgriff fiir zerkleinertes, entsehntes Muskelfleisch (ggf. auch aus In-
vitro-Fleisch bestehend), das pur verkauft wird — nur ein Prozent Salz ist als weitere
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Thema des Fachberichts Fleischkunde Schwein

Fleischkunde Schwein

Schweinefleisch zeichnet sich durch einen wirzigen und pikanten Geschmack aus.
Es muss frisch sein, sollte eine kraftig rosarote Farbe haben und mit Fett marmoriert
- e e T g W e e W — O ———
o el - e - - P - - ——
Dl G - S — o —

T ——— s — - — -

““- — L ——
— - - — - -
R

 ——

e ——— - - — e e ——— -
- —— e e m e - e e - -

——— e e h m a—— w o
'_"_’g—_ﬂ
——— - . —



Mame des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
Datum: 01.08.2021
Thema des Fachberichts Fleischkunde Schwein

3. Schulter/Bug
Die Schweineschulter, auch als Bug oder Blatt bekannt, ist in zwei Sorten erhaltlich:

einmal wie iewachsen, also mit Knochen, natirlichem Fettbesatz und Schwarte.
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9. Bauch

Den Schweinebauch ist eines der preiswerteren Teilstiicke und wird mit oder ohne
Rippchen und mit oder ohne Schwarte angeboten. Er wird frisch, gesalzen oder
gerauchert angeboten und eignet sich zum Kochen, Braten und Schmoren sowie
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Thema des Fachberichts Fleischkunde Rind

Fleischkunde Rind

Rinder werden in Deutschland seit dem 19. Jahrhundert gezielt flir eine gute Fleisch-
und Milchproduktion gezlichtet. In der Zucht legt man Wert darauf, dass die Tiere
einen guten Fleischansatz zeigen. Rindfleisch ist der lbergeordnete Begriff fur
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Zwischenrippenstiick (Entre cote) eingeteilt. Roastbeef sollte man grundsatzlich rosa
braten, und zwar wenn moglich am Knochen. Das Roastbeef sollte vor dem
Anschneiden ruhen, damit sich das Fleisch entspannen kann und sich die
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Thema des Fachberichts Fleischkunde Rind

Schmorbraten, sowie fiir geschmorte Ragouts, Eintopfe und Sauerbraten. Alle
Teilstlicke des Bugs lassen sich gut braten und schmoren. Der dicke Bug eignet sich

fur Braten, aber auch fiir Geschnetzeltes. Aus dem Schaufelstiick kann man
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Mame des/der Auszubildenden: Mustermann, Max
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Thema des Fachberichts Fleischkunde Lamm

Fleischkunde Lamm

Lammfleisch aus Deutschland erfreut sich wachsender Beliebtheit, da es sich durch
einen sehr guten Eigengeschmack auszeichnet.
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4. Dinnung

ist eines der preiswertesten Teilstlicke und eignet sich hervorragend zum Braten,
Schmoren, Kochen und Grillen. Gefiillt mit feinen Zutaten ist sie ein besonderer
Gaumenkitzel.
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Fleischkunde Lamm

Kalbfleisch ist ausgesprochen zart, hellrosa und enthalt viel Eiweill und wenig Fett.
Darum steht Kalbfleisch, aus Sicht vieler Ernahrungsberater, vor anderen
Fleischsorten auf den Empfehlungslisten. In Deutschland ist die Definition von
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Jedoch sollte die Nuss mit Speckscheiben umwickelt werden (,bardieren’), wenn man
sie als Braten zubereitet, da die magere Kalbsnuss sonst leicht austrocknet. Die

Oberschale besitzt besonders zartes FIQJS%h und wird fiir Rouladen verwendet. Die
T N . et —— - e w ——
. —-—

e ew ————
. — g — - — - — o — -

e s e = e & G S = t—

rw e e — —

| e e
e S e —— - ——
e . e em - - -

U~ T—
et s

it
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Thema des Fachberichts Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse

Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse

Fleisch
Als Fleisch gelten alle genieBbaren Tierkorperteile der in der Verordnung tber
Lebensmittel tierischer Herkunft genannten Tierarten, die keiner Behandlung
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Innereien
Als Innereien gelten die beim Schlachten anfallenden Organe der Brust-, Bauch- und

Beckenhohle.
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Fettmarmorierung

Unter dem Begriff Marmorierung oder Fettmarmorierung versteht man die
aderformigen, hellen Fetteinlagerungen in einem Stiick Fleisch. Die marmorartige

Struktur eﬁ_ ibt sich durch den Farbunterschied zwischen dem roten Muskelilewebe
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Bolzenschuss beim Rind

Korrekte Schussposition beim Bolzenschuss:
Bei Rindern ist das Gehirn relativ hoch im Schadel situiert. Die ideale
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Prifung der Anzeichen des Todes:
Bis das Entbluten abgeschlossen ist, dlrfen keine weiteren Zurichtarbeiten erfolgen.
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Thema des Fachberichts 3 Saulen der Sauberkeit

3 Saulen der Sauberkeit

Im Lebensmittelhandwerk gilt: nur eine einwandfreie Hygiene schiitzt den Kunden
vor moglichen Krankheitserregern. Besonders die Bedientheke ist ein sehr kritischer
Bereich. Alle Mitgliedstaaten der Europaischen Union haben sich nach dem
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Was soll gereinigt werden? MaRnahme
Wann, also wie haufig und zu welchem Zeitpunkt? Indikation



