Hygiene in der Küche
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Wo und mit was können Krankheitserreger/Mikroorganismen auf den Menschen übertragen werden?

Menschen:

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
Lebensmittel:
___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
Material:
___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
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Reste – was nun?


TT 21
Was sind Mikroorganismen?
___________________________________________________________________

Bei welchen idealen Lebensbedingungen vermehren sich die Mikroorganismen?

_____________      _____________      ____________       _____________
Welche Temperaturzonen gibt’s im Kühlschrank und welche Lebensmittel werden in den 2 Kühlzonen gelagert?
1. Zone (2-6 Grad plus):

___________________________________________________________________

Kühlschranktüre:

__________________________________________________________________
2. Zone (8-10 Grad plus):

___________________________________________________________________

Resten richtig versorgen:

Ergänze den Text: 

Resten _________________ und sinnvoll in den Menüplan einbeziehen.
Reste, die falsch aufbewahrt werden, verderben innerhalb ___________ Zeit.

Sie werden ungeniessbar und sogar ____________________________  .

Kühlschranktemperatur richtig ______________ und kontrollieren.

Kühlschrank nicht überfüllen, damit die kalte Luft ___________________ kann.

Kühlschrank _____________________ reinigen.

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
Nicht aufbewahren:

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
