Berufsfeld: Ernahrung und Hauswirtschaft
Lerngelegenheit: Personliche Hygiene

Lésungsblatt

Hygiene

a Was bedeutet Hygiene fiir Sie?

Nennen Sie 3 Beispiele fiir personliche Hygiene.

1 ,lch méchte Essen it sauberen Hitnden anfassen.”

2 ,lch méchte saubere Kleldung tragen.”

3 ,lch mochte aus sauberen Gliisern trinken.”

benennen Sie die Schliisselworter.

b Lesen Sie den folgenden Text. Formulieren Sie die Kernaussagen und

Die Kontrolle eines Backereibetriebs Kernaussage Schlusselworter
Die Hygiene in Lebensmittelbetrieben wird  (ebensmittel- Hyglene
amtlich Uberwacht. Die Uberwachung wird  leontrollewre Lebensmittel-
von fachlich ausgebildeten Personen (den  Uiberwachen die  kontrollewre
Lebensmittelkontrolleuren) durchgefihrt.  Hyglene bnder  Uberwachung
Die Lebensmittelkontrolleure der Blckerel.
zustandigen Uberwachungsbehérde Die Uberwachungs-
diirfen die Betriebsraume jederzeit und Uberwachung behdroe
ohne Ankiindigung wihrend der iiblichen ~ Thndlet ohne Ankindigung
Arbeits- und Geschéaftszeiten betreten. Ankindigung  Geschiftszeiten
Das Personal ist berechtigt, die Kontrollen statc.
durchzufiihren und in die Geschaftsunter-  PL¢ Gesehiifts-  Geschiiftsunter-
lagen einzusehen. unterlagen Lagen
ditrfen
Der Kontrolleur Uberprift in der Backerei: dingesehen Elnrichtungen
— Einrichtungen und Gerate miussen werolen. Geriite
hygienisch einwandfrei und sauber Elnwandfrel
sein. Der Kontrolleur
— Es darf keine Schimmelecken in den Ciberprict die Schimumelecloen
Raumen oder auf Garguttragern Backstube wund  Glirguttriiger
geben. den verkaufs-
— Alle Abfalle missen entsorgt sein. YauUm.
— Verderbliche Rohstoffe und Es darf kReinen  Rohstoffe
Halbfertigwaren missen gekihlt Schtmmel tn Halbfertigwaren

aufbewahrt werden.

der Baclkstube
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Lerngelegenheit: Personliche Hygiene

Die Kontrolle eines Backereibetriebs

— Es darf keine Anzeichen von
FralRschaden oder Kot von tierischen
Schadlingen geben.

— Die Backerei muss nachweisen, durch
Reinigung und Desinfektion dem
Eindringen von Schadlingen
vorzubeugen.

— Die Dokumentation Uber regelmafige
Reinigung und Desinfektion des
Backereibetriebs wird Uberpruft.

Der Kontrolleur darf Fragen uber Zutaten

von Backwaren oder Angaben zur

Herstellung von Gebacken stellen. Wenn

der Kontrolleur Fragen stellt, dann missen

diese beantwortet werden.

Kernaussage

und den
Rithrgeriten
oeben.

verderbliche
Nahrungsmittel
miissen gekRiihlt
werden.
Nahrungsmittel
ditrfen nicht
vow Tlerew
angenagt sein.
Dle Biickerel
MUSS
recebmiirbig
gerelnigt unol
desinfiziert
werden. Dle
Relnlgung
MUSS
dokumentiert
werden.

Dev Kontrolleur
stellt Fragen,
wie die
Backwaren
hergestellt

worden stnd.

Lésungsblatt

Schlusselworter

Frobschiden
Schidlinge

Relnlogung
D@SLVL{EV&LOVL

Dokumentation

Herstellung
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Lerngelegenheit: Personliche Hygiene

¢ Was passt zusammen. Fugen Sie die passenden Satze zusammen.

Die Backerei wird darf nicht unterbrochen werden.

Die Kuhlung verderblicher
Rohstoffe

einwandfrei und sauber sein.

von Lebensmittelkontrolleuren

Die Kontrolleure kommen . .
Uberpraft.

regelmafdig und vorbeugend
Alle Abfalle mussen

sein.
Die Backstube muss hygienisch ohne vorherige Ankundigung.
Die Reinigung muss beseitigt sein.

d Erklaren Sie das Wort ,,kontrollieren*.
Kontrollieren bedeutet, etwas zu lberpricfen, ob die Bestimmuungen
elngehalten worden sina.

e Formulieren Sie zwei Satze mit dem Verb ,,kontrollieren®.
Die Bickerin/der Biicker Rontrolliert den Liefersehein.
Die Blckerin/der Biicker Rontrolliert die Telgfestigkeit.

f Fassen Sie mithilfe des Textes in der Aufgabe 1a zusammen.

1 Was wird in der Backerei kontrolliert?

Es wird kontrolliert, ob Maschinen gereiniot wurden.
Es wird kontrolliert, ob Leteht verderbliche Lebensmittel gekithlt wurden.
Es wird kontrolliert, ob Relnlgungspliine unterschrieben wurden.

2 Wer darf Ihren Betrieb kontrollieren?
Der Lebensmittelkontrollewr darf metnen Ausbildungsbetrieb

kontrollierem.

3 Wann darf |hr Betrieb kontrolliert werden?
Mein Ausbildungsbetrieb darf jederzeit kontrolliert werden.
Die Kontrollewre ditrfen ohne Anmeldung Rommen.
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