(01 Die Rohstoffe

1.9  Krduter, Gemise und frisches 0bst

Gemiise/0bst und Krauter stellen ein hohes Kantaminationsrisiko
dar, da sie u. a. Sporen van Mikroorganismen aus der Erde
enthalten oder faul bzw. schimmelig werden kannen. Aufgrund
ihres hohen Wassergehalts sind sie zudem fdr die Vermehrung
van Keimen sehr anfallig. Krankheitserreger knnen durch die
Verpackung, wahrend des Transports, der Lieferung und der
Lagerung (ibertragen werden.

—  Durch den Transport van Gemiise/Krautern/Friichten zu den
Produktionsstatten;
— durch unsaubere Hande des Persanals.

Krauter, Gemise und Obst kannen dariber hinaus
mit Pestizidriickstanden belastet sein. (Dies kann bei
ungewaschenen Produkten zum Prablem werden).

WAS ZU TUN IST

—> Gemise/0bst/Krauter vor dem Gebrauch grindlich mit
Trinkwasser abwaschen, auch wenn sie spater gekocht
werden sollen;

—> rohes Gemise/Krauter konnen mit Essig gewaschen
und anschlie’end mit Trinkwasser abgespult werden;

—> Gemise/Frichte/Krduter vorzugsweise an einem
kithlen Ort lagern;

—> beschadigte oder verschimmelte Gegenstande
entfernen;

—> wenn der Herstellungsprozess es zulasst, sollten diese
Produkte vor der Lagerung bereits einmal gereinigt
werden;

—> Verpackung so schnell wie méglich (am besten bei der
Lieferung) entsorgen; Produkte in saubere Behalter
umfdllen; Gemise, 0bst und Krauter getrennt lagern;

—> Trennung von sauberen und evtl. kontaminierten
Bereichen beachten (Reinigung von Gemise);

—> tragen Sie kein ungewaschenes Gemuse/0bst/Krauter
oder Rickstande durch saubere Bereiche;

—> nach der Reinigung sind die Reste so schnell wie
moelich zu entfernen.

Gemuse/0bst in Dosen kann nach dem Offnen durch Staub
oder sogar Oxidation verunreinigt werden (beschadigte
Metallverpackungen).

—> Die restlichen Konserven in Lebensmittelbehaltern an
einem kihlen Ort unter +4°C) lagern und so schnell wie
moelich verwenden.

Gespliltes und geschnittenes Gemise/0bst kann sehr schnell
verderben.

Nach dem Auftauen sind Gemuse/0bst/Krauter anfallig fur die
Vermehrung von Keimen.

WAS ZU TUN IST

—> Kihl lagern (unter +4°C) und nach dem Offnen so
schnell wie maglich aufbrauchen;

—> die Kihlkette darf nicht unterbrochen werden;

—> aufgetaute Produkte niemals wieder einfrieren;

—> sg schnell wie moglich nach dem Auftauen verzehren;

—> nUrso viel auftauen, wie Sie benotigen.
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