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Fleischerei

Bevor er dich an die Arbeit schickt, möchte er deine mathematischen Kenntnisse überprüfen. 

Er möchte sicher sein, dass du alle Arbeiten gut ausführen kannst.

Dein Mentor stellt dir folgende Aufgaben:

1.   Ein Schinken wiegt vor der Injektion mit Salzlösung 1 675 g und muss nach der Injektion genau 

10 % mehr wiegen.

 Wie schwer muss der Schinken nach der Injektion sein?

2.   Ein Kunde kommt in das Geschäft und möchte 

Folgendes kaufen:

 400 g Schinken

 1 Pfund Fleischwurst

 2 1
4

 Pfund Gehacktes

 250 g Salami

 1 1
2

 kg Putenfleisch

•  Was muss der Kunde am heutigen „Aktionstag 25“ (Alles um 25 % billiger!) bezahlen?

•  Wie viel hat der Kunde eingespart?

•  Kann dein Mentor dir die Verantwortung für diese Arbeiten übertragen?

An einem Praktikumstag 

in der Fleischerei Meier 

kommt dein Mentor zu dir 

und teilt dir deine heutigen 

Aufgaben mit.

Als Erstes sollst du bei der 

Schinkenherstellung mit-

helfen.

Danach darfst du in der 

Verkaufsstelle Kunden 

bedienen.

 Preisliste (ohne Preisnachlass):
  1 kg Putenfleisch   6,40 €100 g Gehacktes  0,85 €100 g Schinken  1,40 €100 g Fleischwurst  0,65 €100 g Salami  1,35 €
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Lösungshilfe Fleischerei

Train your brain!

Ich rechne um!

a)  1,5 Pfund Jagdwurst  =          g  =          kg

b)  2,5 kg Schweinebraten  =          g  =          Pfund

c)  3 500 g Rippchen  =          kg  =          Pfund

d)  1
2
 Dutzend Würstchen  =          Stück

e)  1
4
 Pfund Schinken  =          g  =          kg

f)  0,75 kg Fleischsalat  =          g  =          Pfund

g)  2 Dutzend Grillspieße  =          Stück

h)  1 750 g Gehacktes  =          Pfund

i)  2 kg Schnitzelfleisch  =          g  =          Pfund

j)  3 Paar Wiener  =          Stück

k)  5 Pfund Rinderbraten  =           kg

Fragen, die du dir zur Lösung der Aufgaben stellen solltest:

1. Schinken:

a)  Welche Angaben habe ich vom Mentor bekommen? 

 (Was ist gegeben?)

b)  Wie erhalte ich 10 % vom Ausgangsgewicht des Schinkens? 

 (10 % gehört zu den einfachen Prozentsätzen! Durch welche Zahl 

 muss ich das Gewicht nur teilen?)

c)   Ich weiß nun, wie viel Gramm 10 % des Ausgangsgewichts sind. 

Wie ermittle ich das Endgewicht?

2.  Kundenrechnung:

a)  Ich habe die Preise pro 100 g bzw. pro kg angegeben.

 Wie kann ich das in die Mengen umrechnen, die der Kunde verlangt?

b)  Wie viel Gramm sind ein Pfund oder 2 ¼ Pfund?

c)  Wenn ich ermittle, wie oft 100 g in den einzelnen Mengen enthalten sind, 

 wie berechne ich dann den Preis für jeden Posten?

d)  Der Preis für das Putenfleisch ist pro kg angegeben.

 Wie oft muss ich diesen multiplizieren, wenn der Kunde 1½ kg möchte?

e)  Ich habe nun alle Einzelpostenpreise berechnet.

 Was muss ich tun, um dem Kunden einen Preisnachlass von 25 % zu gewähren?

f)  Wie ermittle ich, was der Kunde durch den „Aktionstag 25 %“ eingespart hat?

 Welche beiden Größen benötige ich zur Berechnung?

Hast du alle Aufgaben richtig gelöst, kann dein Mentor dir ruhigen Gewissens die Arbeiten 

übertragen!
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Lösung Fleischerei

Lösung: Train your brain! 

a)  1,5 Pfund Jagdwurst  = 750 g  = 0,75 kg

b)  2,5 kg Schweinebraten  = 2 500 g  = 5 Pfund

c)  3 500 g Rippchen  = 3,5 kg  = 7 Pfund

d)  1
2
 Dutzend Würstchen  = 6 Stück

e)  1
4
 Pfund Schinken  = 125 g  = 0,125 kg

f)  0,75 kg Fleischsalat  = 750 g  = 1 1
2
  Pfund

g)  2 Dutzend Grillspieße  = 24 Stück

h)  1 750 g Gehacktes  = 3,5 Pfund

i)  2 kg Schnitzelfleisch  = 2 000 g  = 4 Pfund

j)  3 Paar Wiener  = 6 Stück

k)  5 Pfund Rinderbraten  =  2,5 kg

1.  Schinken:

Gegeben:   Gewicht vor der Injektion: 1 675 g

Gewicht nach der Injektion: 10 % mehr

Gesucht:   Wie viel Gramm sind 10 % des Ausgangsgewichtes?

Wie schwer ist der Schinken, wenn ich diese 10 % dazurechne?

Lösung:   10 % von 1 675 g = 1 675 g : 10 = 167,5 g

1 675 g + 167,5 g = 1 842,5 g 

Antwort: Der Schinken muss nach der Injektion 1 842,5 Gramm wiegen.

2.  Kundenrechnung:

400 g = 4 · 100 g 1 Pfund = 500 g = 5 · 100 g 2 1
4
 Pfund = 1 125 g = 11,25 · 100 g

250 g = 2,5 · 100 g 1 1
2
 kg = 1 500 g = 15 · 100 g = 1,5 · 1 kg

Normalpreis: Preis bei 25 % Nachlass:

400 g Schinken:

1 Pfund Fleischwurst:

2 1
4
 Pfund Gehacktes:

250 g Salami:

1 1
2
 kg Putenfleisch:

4 · 1,40 €

5 · 0,65 €

11,25 · 0,85 €

2,5 · 1,35 €

1,5 · 6,40 €

= 5,60 €

= 3,25 €

= 9,56 €

= 3,38 €

= 9,60 €

5,60 € – 1,40 €

3,25 € – 0,81 €

9,56 € – 2,39 €

3,38 € – 0,85 €

9,60 € – 2,40 €

= 4,20 €

= 2,44 €

= 7,17 €

= 2,53 €

= 7,20 €

31,39 € 23,54 €

Ersparnis:  31,39 € – 23,54 € = 7,85 €

Antwort:  Der Kunde muss heute 23,54 € bezahlen.

Durch die Aktion hat er 7,85 € gespart.

5 P

b)  2,5 kg

3 500 g R

1 D

yo

fund Jagdwurs

Schweinebra

ur bra

2

€

54 €

 Der Kund

Durch die

5 · 6

54 € = 7,85 €€ – 23

e muss heute

tion

5 €

40 €

= 3,38 

= 9,60 €

31

25 €

6 €

3,25 € – 0,

9,56 € – 2,

3 38 €

% Nach

,40 €

81 €

= 4,20

= 2,4

1 125 

ass:

zur Vollversion

VO
RS

CH
AU

https://www.netzwerk-lernen.de/Arbeiten-in-der-Fleischerei


4

©
 A

O
L-

V
e

rl
a

g
 

Fleischerei

2.   Ein Kunde erwartet 40 Gäste zu einer Feier und möchte einen Fleischtopf kochen. 

Die Zutaten hat er in der Fleischerei vorbestellt.

 Für jeweils 4 Personen benötigt man laut Rezept: 

 1
2

 Pfund Rindergulasch

 0,4 kg Putengulasch

 1
4

 Pfund Gehacktes

 1
8

 kg Fleischwurst

 150 g Schnitzelfleisch

 Du sollst die Bestellung vorbereiten. 

 Der Chef möchte dem Kunden 10 % Rabatt gewähren.

•  Was muss der Kunde bei 10 % Rabatt bezahlen?

•  Wie viel hat der Kunde eingespart?

Am nächsten Tag deines Praktikums in der 

Fleischerei stellt dein Mentor dir folgende 

Aufgaben:

1.   Ein Schinken muss nach der Injektion mit 

Salzlösung genau 10 % mehr wiegen.

Eine langjährige Kundin hat einen Schinken 

vorbestellt, der genau 2 530 g wiegen soll. 

Wie schwer muss der Schinken vor der 

Injektion sein?

 Preisliste (ohne Preisnachlass):
1 kg Schnitzelfleisch 5,40 €1 kg Gehacktes  6,30 €1 kg Rindergulasch 7,80 €1 kg Putengulasch 5,50 €1 kg Fleischwurst  10,80 €
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Lösungshilfe Fleischerei

Train your brain!

Ich rechne um!

a)  2 Pfund Jagdwurst  =          g  =          kg

b)  1,25 kg Schweinebraten  =          g  =          Pfund

c)  2 750 g Rippchen  =          kg  =          Pfund

d)  1 Dutzend Würstchen  =          Stück

e) 1
8
 Pfund Schinken  =          g  =          kg

f)  0,3 kg Fleischsalat  =          g  

g) 1
2
 Dutzend Markknochen  =          Stück

h)  250 g Gehacktes  =          Pfund

i)  1,8 kg Schnitzelfleisch  =          g 

j)  1 Paar Wiener  =          Stück

k)  6 Pfund Rinderbraten  =          kg  =          g

Fragen, die du dir zur Lösung der Aufgaben stellen solltest:

1. Schinken:

a)  Welche Angaben habe ich vom Mentor bekommen? 

 (Was ist gegeben?)

b)  Wie erhalte ich das Ausgangsgewicht des Schinkens? 

 (Durch welche Zahl muss ich das Gewicht einfach teilen?)

c)   Ich weiß nun, wie viel Gramm 1 % des Endgewichts sind.

Wie ermittle ich das Ausgangsgewicht?

2.  Kundenrechnung:

a)  Ich habe die Preise pro kg angegeben.

 Wie kann ich das in die Mengen umrechnen, die der Kunde benötigt?

b)  Wie viel kg der einzelnen Fleischsorten benötigt der Kunde?

 (Dabei beachte ich, dass das Rezept die Mengen für 4 Personen angibt.)

c)  Wie ermittle ich die Preise der Einzelposten?

d)  Ich habe nun alle Einzelpostenpreise berechnet.

 Was muss ich tun, um dem Kunden einen Preisnachlass von 10 % zu gewähren?

e)  Wie ermittle ich, was der Kunde eingespart hat?

 Welche beiden Größen benötige ich zur Berechnung?
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Lösung Fleischerei

Lösung: Train your brain! 

a) 2 Pfund Jagdwurst  = 1 000 g  = 1 kg

b)  1,25 kg Schweinebraten  = 1 250 g  = 2,5 Pfund

c)  2 750 g Rippchen  = 2,75 kg  = 5,5 Pfund

d)  1 Dutzend Würstchen  = 12 Stück

e) 1
8
 Pfund Schinken  = 62,5 g  = 0,0625 kg

f)  0,3 kg Fleischsalat  = 300 g 

g) 1
2
 Dutzend Markknochen  = 6 Stück

h)  250 g Gehacktes  = 0,5 Pfund

i)  1,8 kg Schnitzelfleisch  = 1 800 g 

j)  1 Paar Wiener  = 2 Stück

k)  6 Pfund Rinderbraten  = 3 kg  = 3 000 g

1.  Schinken:

Gegeben:   Gewicht nach der Injektion: 2 530 g

Gewicht nach der Injektion: 10 % mehr

Gesucht:   Ausgangsgewicht des Schinkens

Wie schwer ist der Schinken vor der Injektion, durch die er 10 % mehr wiegt?

Lösung:   Das Endgewicht von 2 530 g entspricht 110 %.

 So erhalte ich 1 %: 2 530 g : 110 = 23 g = 1 %

23 g · 100 = 2 300 g

Antwort: Der Schinken muss vor der Injektion 2 300 Gramm wiegen.

2.  Kundenrechnung:

 Der Kunde erwartet 40 Gäste, das Rezept ist für 4 Personen: 40 : 4 = 10 

 Die Mengen im Rezept müssen also mit 10 malgenommen werden. Der Kunde benötigt: 

10 · 1
2
 Pfund  = 5 Pfund = 2,5 kg Rindergulasch

10 · 0,4 kg  = 4 kg Putengulasch

10 · 1
4
 Pfund  = 2,5 Pfund = 1,25 kg Gehacktes

10 · 1
8
 kg  = 1,25 kg Salami

10 · 150 g  = 1 500 g = 1,5 kg Schnitzelfleisch

Normalpreis: Preis bei 10 % Nachlass:

2,5 kg Rindergulasch:

4 kg Putengulasch

1,25 kg Gehacktes:

1,25 kg Fleischwurst:

1,5 kg Schnitzelfleisch:

2,5 · 7,80 €

4 · 5,50 €

1,25 · 6,30 €

1,25 · 10,80 €

1,5 · 5,40 €

= 19,50 €

= 22       €

=   7,88 €

= 13,50 €

=   8,10 €

19,50 € – 1,95 €

22 € – 2,20 €

7,88 € – 0,79 €

13,50 € – 1,35 €

8,10 € – 0,81 €

=  17,55 €

= 19,80 €

=   7,09 €

=  12,15 €

=   7,29 €

70,98 € 63,88 € 

Ersparnis:  70,98 € – 63,88 € = 7,10 €

Antwort:  Der Kunde muss heute 63,88 € bezahlen.

Durch die Aktion hat er 7,10 € gespart.

Lösung:
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1,25 kg

Train your b

on h

7

€

,88 € bezahlen

0 € gespart.

8,1

€

– 0,7

0 € – 1,35 

 € – 0,81 €

0 €

€

=

=   

=  12

=   7,2

7,55 €

9,80 

7,09 €

€

95 €

0

1,5 kg

arnis

Antwort

ischwurst:

hnitzelfleisch

70 9

lpr

2,5 · 7,

4 · 5,5

1,25 · 6,30

1,25 · 10

1

eisch

eis:

0 €

€

= 19,50 €

= 22

P

benötigt: 

zur Vollversion

VO
RS

CH
AU

https://www.netzwerk-lernen.de/Arbeiten-in-der-Fleischerei


7

©
 A

O
L-

V
e

rl
a

g
 

Weitere Downloads, E-Books und Print-Titel des umfangreichen
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