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@ Schaue dir das Video ,,Gefdhrliche Bakterien: Salmonellen in der Tierhaltung” an.
Klicke dazu auf den QR-Code.

(2 Bearbeite den Liickentext

Bei der Verarbeitung von Hihnereiern mussen wir in der Kiiche besonders auf die
Hygiene achten. Grund dafur sind , die am oder im Ei vorhanden
sein kdnnen. Durch die Berthrung mit dem Kot der Hihner kénnen Salmonellen ans Ei
gelangen. Damit eine Erkrankung an einer Salmonellose ausgeschlossen werden kann,

sollten folgende Hygieneregeln beachtet werden:

(® Ssetze die passenden Woérter ein.

beschadigter Schale die Hande grundlich waschen Ei
Kichengerate Rohe Eier Tacher
nicht auf die Arbeitsplatte legen und nicht mit anderen
Lebensmitteln in Berihrung kommen lassen.
, die mit rohem Ei in Verbindung gekommen sind, sofort in die Wasche
geben.

Nach dem Umgang mit rohen Eier

Eier mit sofort verbrauchen und in Speisen
verwenden, in denen sie durchgegart werden

, die mit rohem in Beruhrung kamen, grundlich reinigen.

Arbeitslehre Seite 1/2

Angaben zu den Urhebern und Lizenzbedingungen der einzelnen Bestandteile dieses Dokuments finden Sie unter
https://www.tutory.de/entdecken/dokument/das-huehnerei


https://www.youtube.com/watch?v=8Hh77zwG8Tc
https://www.youtube.com/watch?v=8Hh77zwG8Tc
https://www.youtube.com/watch?v=8Hh77zwG8Tc

Name: Das Huhnerei 01.11.2022

Arbeitslehre Seite 2/2

Angaben zu den Urhebern und Lizenzbedingungen der einzelnen Bestandteile dieses Dokuments finden Sie unter
https://www.tutory.de/entdecken/dokument/das-huehnerei



