LERNFELD 10 Name:

Produkte und Dienstleistungen
anbieten Klasse: Datum:

Hygiene in der Nahrungszubereitung

In Ihrer Berufsbildenden Schule wird jedes Jahr im November ein Tag der offenen Tiir durchgefiihrt. In Ihrer Aus-
bildungsgruppe der Schule wollen Sie die Gaste mit einem frischen Salat begeistern.

Aufgabe 1: Zu Beginn lhrer Ausbildung sind Sie tiber die Anforderungen der Lebensmittelhygiene geschult wor-
den. Nennen Sie vier MaBnahmen der Betriebshygiene und der personlichen Hygiene, die Sie bei der Zubereitung
des Salats beachten miissen.

Betriebshygiene Personliche Hygiene

Aufgabe 2: Die angelieferten Lebensmittel, Obst und Gemuise mussen bei der Warenannahme kontrolliert werden.
Nennen Sie flinf Kriterien, die Sie immer priifen mussen.

Aufgabe 3: Zu Ihrem Salat soll es noch Geflligelstreifen dazu geben. Welche besonderen Regeln missen Sie bei
der Verarbeitung von Gefliigel beachten? Nennen Sie die Regeln und erldautern Sie Ihre Aussage.

Regeln zur Verarbeitung von Gefliigel | Erlduterung

Aufgabe 4: Welches Gesetz regelt das so genannte ,, Tatigkeitsverbot" im Lebensmittelbereich und gilt auch fir Sie?
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