Anlage zum Merkblatt ,Hygienische Mindestanforderungen auf Markten, Vereins- und Stralenfesten

Landkreis Havelland
DER LANDRAT

Landkreis Havelland, Platz der Freiheit 1, 14712 Rathenow
Dienststelle Nauen Goethestr. 59/60, 14641 Nauen

Dezernat/Amt: 111/83
Amt fir Landwirtschaft, Veterinar- und Lebensmitteliberwachung

Umgang mit Lebensmitteln

Temperaturanforderungen

Milch und Milcherzeugnisse +8°C
Backwaren mit nicht durcherhitzter Fillung oder Auflage +7°C
Fleisch und Wurstwaren +7°C
Speisen mit Rohei Anteil, Feinkostsalate +4°C
Salatsol3en, frisch zerkleinerte Salate +7°C
Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse, +4°C
Geflugel und Gefligelerzeugnisse +4°C
Frischer Fisch, Schalen u. Weichtiere + 2 °C oder in Eis
Raucherfisch +7°C
Hldhnereier +8°C
Frisch-, Weichkase, geschnittener Kase und Butter +10 °C

Zur Gewahrleistung einer groleren Lebensmittelsicherheit wird grundsatzlich eine
Reduzierung der Temperatur von + 7 °C auf + 4 °C empfohlen.

Warm verzehrte Speisen sind bis zur Abgabe durchgangig heiR zu halten
(Produkttemperatur Gber 65°C) und nicht langer als 3 Stunden vorratig zu halten.

Uberarbeitet und aktualisiert Stand: Januar 2010
von Dipl.-Ing. Joachim Rolf




	Umgang mit Lebensmitteln
	Temperaturanforderungen


