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Der Kuhlschrank-Check

Salmonellen, Darmbakterien, Schimmel - in
Kiihlschranken konnen sich unzdhlige Keime
niederlassen und ausbreiten. Um die Krankma-
cher in Schach zu halten, muss man bestimmte
Hygieneregeln beachten. Anhand der folgenden
Checkliste konnen Sie das Innenleben eines

Kuhlschranks auf Hygienemangel uiberpriifen. &
Geben Sie am Schluss eine Gesamtbewertung T
ab. §
8
Ja Nein
Sind alle Lebensmittel in geschlossenen Behiltern oder vollstandig abgedeckt |:| |:|
gelagert?

Sind Fleisch, Gefliigel und Fisch an der kdltesten Stelle untergebracht: auf der [] []
Glasablage im untersten Fach oberhalb des Gemiisefachs?

[]

Sind auch die librigen Lebensmittel sinnvoll eingeraumt? Gemiise gut verpackt |:|
im Gemiisefach, Wurst eine Etage liber dem Fleisch, Milchprodukte in der Mitte,
unempfindlichere Produkte ganz oben, Getranke in der Tiir?

Entspricht die Kiihltemperatur immer den Vorgaben fiir die Lebensmittel mit den |:|
groBten Kalteanforderungen?

Ist der Kiihlschrank so befiillt, dass die kiihle Luft gut zirkulieren kann? |:|

Liegen alle Produkte innerhalb der Haltbarkeits- und Verbrauchsfristen und zeigen [ |
sie keine Spuren von Verderb?

Wird das Gerédt bei Bedarf abgetaut? []

N I R O R N I

Wird das Gerat regelmafig in ausreichenden Zeitabstanden innen gereinigt? |:|

Meine Gesamtbewertung
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