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MANAGEMENT

klassen und des Gewichtes – bei Gerä-
teklassifizierung im Schweinebereich
auch anhand der durchschnittlichen
Fleisch- und Speckmaße

l Rückschlüsse auf den richtigen
Verkaufszeitpunkt (Einhaltung der
Grenzen für Zuschläge für Markenpro-
gramme)

Zusatzinformationen 
am Klassifizierungsprotokoll

n Summe: Sowohl im Rinder- als
auch im Schweinebereich wird hier
die Anzahl der Schlachtungen
sowie das Gesamtschlachtgewicht
angezeigt.

n Durchschnittswerte: Am Protokoll
wird das durchschnittliche Schlacht-
gewicht, bei Schweinen zusätzlich
der durchschnittliche MFA % ange-

geben. Bei Gerätemessung wird das
durchschnittliche Fleisch- und Speck-
maß angeführt.

n Zusatzerklärungen: Am Ende des Pro-
tokolls sind Erklärungen im Bereich
der Gewichtsfeststellung, der Zurich-
tungsnorm, der Beanstandungen sowie
der Verweis auf die Legende in der
ÖFK-Homepage (www.oefk.at) ange-
führt.

TIPP: Nähere Informationen gibt es auf
www.oefk.at und beim zuständigen Klas-
sifizierungsdienst. n

ƒ Die Aufgaben des Klassifizierers 
sind die Kontrolle des Lieferscheines und
der Tierkennzeichnung sowie die Durch-
führung der Klassifizierung, Verwiegung,
Überprüfung der Zurichtnorm und Kon-
trolle von Marken- und Herkunftspro-
grammen.

1. laufende Schlachtnummer: ist die fortlaufende Nummer, die am Schlachtbetrieb an jedem Tier angebracht wird
2. Tätowierung: ist die am Schwein angebrachte Tätowiernummer (Ländercode, LFBIS-Nummer)
3. Tierart: ist die Bezeichnung der angelieferten Tierart (MS= Mastschwein, Z= Zucht, F= Ferkel, EB= Eber)
4. MFA %: Der Muskelfleischanteil erechnet sich aus Feisch- (10.) und Speckmaß (11.) 
5. HKL: Handelsklasse nach dem SEUROP-System (S: M%>=60,  P = P:40>MFA%)
6. Warmgewicht Brutto: Schlachtgewicht ohne Abzug der Tara in kg (Verwiegung der Schweine spätestens 

45 Minuten nach dem Stechen notwendig)
7. Tara: Hakengewicht (in der Regel 2,7 kg), wird vom Bruttogewicht abgezogen
8. Warmgewicht Netto: Schlachtgewicht netto in kg
9. PH1: pH-Wert des Schlachtkörpers – ist ein wichtiges Kriterium für diverse Markenprogramme zur 

Ausscheidung von Fleischfehlern 
10. FM: Mit elektronischem Klassifizierungsgerät gemessenes Fleischmaß in Millimetern
11. SM: Mit elektronischem Klassifizierungsgerät gemessenes Speckmaß in Millimetern
12. QP: Bezeichnung des Qualitätsprogrammes (z.B. AMA-Gütesiegel)
13. Bemerkung: Zusätzliche Anmerkungen durch den Klassifizierer. Beanstandungen: Code für Beanstandungen

der Veterinäre oder sonstige Abweichungen
14. Zurichtnummer: zeigt Abweichungen von der gesetzlichen Zurichtnorm für Schlachtkörper auf. Code 01 = Zu-

richtung in Ordnung. Die Beschreibung der gesetzlichen Zurichtnorm finden Sie auf www.oefk.at.
15. A-Nr.Waage: Wiegesatznummer aus dem Datenspeicher der Waage (nicht alle Waagen sind mit dieser Technik

ausgerüstet)

Daten Klassifizierungs- und Wiegeprotokoll: Einzeltierinformationen Schwein

lfd.
Schlacht-
nummer Tätowierung MFA% HKL

Warm
gew

Brutto Tara PH1 FM SM QP Bemerk. / Beanstandungen Zurichtn.

Warm
gew

Netto A-Nr.WaageTierart

836 AT91234567 61 S 94,82,8 6,59 82,0 11,0   AMA                                  01    13255MS

838 AT91234567 54 U 89,22,8 6,42 75,0 20,0 01    13257MS

839 AT91234567 56 E 97,62,8 6,59 75,0 18,0 08    13258MS

840 AT91234567 58 E 87,82,8 6,36 66,0 11,0 01    13259MS

841 AT91234567 59 E 101,62,8 6,45 81,0 15,0                                   0053 01    13260MS

842 AT91234567 58 E 98,82,8 6,30 77,0 15,0 01    13261MS

843 AT91234567 58 E 95,22,8 6,34 78,0 15,0 01    13262MS

844 AT91234567 61 S 97,02,8 6,32 84,0 12,0 08    13263MS

845 AT91234567 59 E 89,42,8 6,12 79,0 13,0   AMA 01    13264MS

846 AT91234567 58 E 84,22,8 6,27 73,0 13,0 01    13265MS

847 AT91234567 54 U 98,62,8 6,44 76,0 22,0 01    13266MS

848 AT91234567 58 E 83,02,8 6,42 72,0 13,0 01    13267MS
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