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Be- und Verarbeitung, Speisenausgabe

Auch flr die Zubereitung von Speisen und die Speisenausgabe gibt es zahlreiche Hygieneregeln. Die-
se gilt es unbedingt zu beachten, damit die be- und verarbeiteten Produkte nicht von Lebensmittelkei-
men besiedelt werden kdnnen. Die wichtigsten Hygieneregeln sind:

Be- und Verarbeitung

* Obst und Gemise sorgféltig ................. ... ... .. ... ..., , denn Erdkriimel kénnen
Krankmacher enthalten.

« In Tiefgefrorenem sind Keime auf Stand-by. Tiefkiihlware bei ... .. ... ... .. Grad Celsius im
Kiihlschrank auftauen. Fallt eine Kiihlung fiir einen langeren Zeitraum aus, sind die darin
gelagerten Lebensmittel ....... ... .. .

« Die Taufliissigkeit von
............................... kann mit Keimen belastet sein. Deswegen beim Auftauen meh-
rere Dinge beachten: Kontakt mit anderen Lebensmitteln .................................... ,

das ... muss abflieBen kénnen und anschlieBend hygienisch
entsorgt werden.

o Beim Durchgaren von Fleisch mindestens Minuten lang im Inneren eine Kern-

temperaturvon .. ... ....... ... Grad Celsius halten, oder mindestens ............... Minuten

eine Temperaturvon ... .. ... . . ...
Thermometer liberpriifen.

* Beim Abschmecken immereinen ................ ... ... ... und Probierschélchen
verwenden. Beim Erwarmen von Lebensmitteln in der Mikrowelle zwischendurch .............
.................... , damit sich die Hitze gleichmaRBig verteilt.

¢ Frittieren bei maximal .............. Grad Celsius, damit sich keine Giftstoffe bilden.

 Frittierfett darf je nach Frittiergut und Menge maximal .............................. ... .. ...

lang verwendet werden. Danach . ....... ...
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* Die EU-Lebensmittel-Informationsverordnung schreibt vor,dass .............................

Speisenausgabe

« Speisen im Wasserbad der Warmspeisenausgabe bei einer Temperatur von mehrals .. ... ...
Grad Celsius maximal ...................cccciinnnnn, warmhalten. Danach ist die Lebensmittel-
qualitat gefahrdet.

e Leicht verderbliche Produkte, zum Beispiel ........... ... .. ... . i i ,

bis zum Verzehr kiihlen.

« Ausgabebehalter fiir Mayonnaise, Ketchup, Senf oder Dressings vor dem Nachfiillen

« Bei der Bereitstellung von Suppen, SoRen, Eintopfen oder ahnlichen Speisen in der Ausgabe

sollen die gebrauchten Behalter

« Ist ein Umfiillen von bereitgestellten Speisen erforderlich, dann kommen grundsatzlich die
................................ Speisenindie .................................. Behaltnisse.
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