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Achtung im Umgang mit:

Poulet, Hackfleisch, Eiern und Fisch! 
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Das Uebertragen von Mikroorganismen ( hier im Besonderen Salmonellen ) ist vorallem bei rohem Fleisch, Geflügel, rohen Eiern, Fisch und Meerestieren besonders problematisch. 
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	Was muss ich im Umgang mit diesen Lebensmitteln beachten ?
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	· Immer kühl lagern bei 4°C.

· über 70°C erwärmen, dann tötet es die gefährlichen Keime ab.

· Verfalldatum immer gut beachten.

· Schneidebretter und Arbeitsgeräte sollten nach jedem Arbeitsgang sofort gründlich gereinigt werden.

· Nach jeder Berührung Hände gut waschen.

· Nur im Kühlschrank auftauen. Auftauflüssigkeit von Gefrorenem wegschütten.

· Im rohen Zustand nicht in Kontakt kommen mit anderen Nahrungs-mitteln. 
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	· Gerichte aus rohen Eiern ( zb.Tiramisu oder Mayonaise ) nur mit frischen Eiern zubereiten und am gleichen Tage essen.











