Serviceposter | HACCP: Keime & Co.

HACCP-System Keime & Co.

So verhalten sich Keime bei diversen Temperaturen

So verhalten sich Keime:

75 °C bis 100 °C

Keime haben keine Uberlebens-
chance. Je hoher die Temperatur,
desto schneller sterben sie ab

65 °C bis 75 °C
Das Wachstum vieler Keime wird
verhindert, manche Uberleben aber.

7 °C bis 65 °C
Gefahrenzone!

Hier flihlen sich Keime pudelwohl
und vermehren sich rasant.

0°Cbis7°C
Das Wachstum der Keime
wird verlangsamt.

-18 °C bis -22 °C

Der Eisblock flir Keime.
Sie iberleben, konnen sich
aber nicht mehr vermehren.

Das bedeutet fiir Sie:

100 °C

Beim Garen von sensiblen Lebensmitteln,

(wie Hackfleisch, Geflligel, Fisch oder Speisen

mit Rohei) ist flir 2 Minuten eine Kern-
temperatur von mindestens 72 °C notig.

60 °C
HeiBhaltezeit: Speisen maximal
3 Stunden bei 60 °C warm halten.

37°C

Setzen Sie kuhlpflichtige Lebensmittel
nicht unnétig diesem Temperatur-
bereich aus. Zligig verarbeiten oder
entsprechend kihlen.

7°C
Lebensmittel werden kiihl gehalten

(z.B. fuir die Ausgabe oder zur Lagerung)
und Tiefgefrorenes langsam aufgetaut.

-18 °C
In diesem Temperaturbereich werden
Lebensmittel tiefgefroren, um sie fiir

einen langeren Zeitraum haltbar zu
machen.
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