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|. 100 Fragen Technologie

A. Fragen zum Bereich Hygiene

Situation zu den Fragen 1 - 3

Ein neuer Auszubildender hat gelesen, dass Salhearggfahrlich fir den menschlichen Korper
sein konnen. Er hat mehrere Fragen dazu an Sie.

Frage 1 Nennen Sie drei Lebensmittel, die besonders lemféar Salmonellen sind.

Frage 2: Bei welcher Temperatur werden Salmonellen abg&t@&@eerben Sie auch durch
~Einfrieren*?

Frage 3 Gehort eine Erkrankung durch Salmonellen zu deldepflichtigen Krankheiten?
Situation zu den Fragen 4 - 6

Sie verarbeiten in Ihrem Betrieb auch regelmafigkiflaisch und wissen, dass auch hier sehr
sauber gearbeitet werden soll.

Frage 4:Wieso ist Hackfleisch so stark fur Mikroorganisnaariallig?

Frage 5:Nennen Sie den Fettgehalt von Schweinehack, Riadkraind gemischtem Hackfleisch?
Frage 6:Sie haben am 7. August 3,5 kg Hackfleisch herdedBai welcher Temperatur sollte das

Hackfleisch gelagert werden und bis wann muss gsaecht sein?

Frage 7:Beim AuftrAumen im Lager sehen Sie eine Dose mitrigm, bei der sich der Deckel nach
oben gewdlbt hat. Was hat das zu bedeuten?

Situation zu den Fragen 8 - 9
Sie haben auf einem Weifl3brot einen griinen, pelZigtag entdeckt.

Frage 8:Um was kdnnte es sich handeln?

Frage 9:Durfen Sie nach Entfernen des Belages das Weiflwiter verwenden?

Frage 10:Was sind Staphylokokken?
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Ldsungen zu Fragenblock A:

Frage 1:Geflugel, Eier, Hackfleisch und aus diesen Produkiergestellte Lebensmittel wie
Mayonnaise, Eiersalat.

Frage 2: Salmonellen sterben durch ca. 10 Minuten erhitzrcéd. 78 Grad. Bei hdheren
Temperaturen verringert sich die Zeit der Erhitzubgrch Einfrieren werden die Bakterien nicht
abgetotet.

Frage 3 In Deutschland gehéren Salmonellosen zu den sogeen meldepflichtigen
Erkrankungen (8 6 bzw. 8§ 7 des Infektionsschutagesg

Frage 4: Aufgrund der vergrof3erten Oberflache und der tedeveerstorten Zellmembranen ist
rohes Hackfleisch sehr schnell verderblich.

Frage 5: Schweinehackfleisch max. 35 % Fett, Rinderhacldteimax. 20 % Fett. Daraus
gemischtes Hackfleisch darf max. 30 % Fett enthalte

Frage 6:Das Hackfleisch sollte kiihl bei hochstens 4 Grddggst werden. Das rohe Hackfleisch
muss am Herstellungstag, also am 7. August, vechtaverden. Soll es am nachsten Tag
verwendet werden, muss es am 7. August durchevhgmten.

Frage 7:Man spricht von einer Bombage. Die Dose darf nmeahr verwendet werden
(Botulinumtoxin).

Frage 8: Es handelt sich wahrscheinlich um Schimmel.

Frage 9:Von schadlichem Schimmelpilz befallene Lebensiingited zu entsorgen. Fur das blof3e
Auge unsichtbar hat sich in der Regel das MyzelRizes bereits in der gesamten Portion
ausgebreitet und eventuell dort Mykotoxine erzeugt.

Frage 10: Staphylokokken sind sporenbildende Bakterienw&irlen durch Erhitzen abgetotet,
jedoch sondern Staphylokokken ein Gift ab, dasbistandig ist.

Dominierende Symptome einer Stapyhlokokken-Vergitsind Erbrechen, Ubelkeit, Durchfall
und Kreislaufsymptome. Bereits &ulRerst geringe Aragingen kénnen hierfir ausreichen. Sie

kommen in (eitrigen) Wunden vor.



