MFB-08-002-CE

Merkblatt Temperaturen

.
ﬂkreis Celle

Landkreis Celle
Amt far Veterindrangelegenheiten
und Verbraucherschutz

29221 Celle, Alte
Tel.: 05141 /916 — 5920
Internet:  www.Landkreis-Celle.de
Stand: September 2013

Grenze 7

Merkblatt
Temperaturen

L. Temperaturen — tabellarische Ubersicht

Lebensmittel

Maximaltemperatur

Fleisch und Fleischerzeugnisse +7°C
Fisch, frisch +2°C oder unter schmelzendem Eis
Fischereierzeugnisse +7°C
Geflugelfleisch und +4°C
Geflugelfleischzubereitungen

Haarwild erlegt, frisch +7°C
Hackfleisch

- in SB-Verpackung +2°C
- bei Lagerung oder Transport +4°C
Hackfleisch, lose +7°C
Hasen und Kaninchen, frisch +4°C

Heil3 gehaltene Lebensmittel zum Verzehr

+65°C Mindesttemperatur

Huhnereier

- 17 Tage nach dem Legen bei konstanter
Temperatur

- 18. bis 21. Tag nach dem Legen

ohne Kuhlung

+5°C bis +8°C (danach kein Verkauf mehr!)

Konsummilch, pasteurisiert

+8°C

Milcherzeugnisse und Kase (auBBer Hartkése)

+10°C

Nebenprodukte der Schlachtung, frisch
(Innereien)

+3°C

Roheihaltige Lebensmittel - nach Herstellung
- zum Kaltverzehr bestimmt
- zum Warmverzehr bestimmt

+7°C (Abgabebeschrankung: bis 24 Std.)
Abgabebeschrankung: bis 2 Stunden

Tiefgefrorene Lebensmittel

-18°C

Andere leicht verderbliche Lebensmittel

(z. B. Backwaren mit nicht durcherhitzter
Fillung oder Auflage, Feinkostsalate, belegte
Brétchen, Desserts)

+7°C
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L. Temperaturkontrolle

Kuhl- und Tiefkuhleinrichtungen missen mit Thermometern ausgestattet sein.

Die Temperaturen missen regelmaBig kontrolliert werden.

Werden die Grenztemperaturen Uberschritten, sind die erforderlichen MaBnahmen
(Temperatur nachregeln, Kundendienst anfordern o.a.) durchzufhren.

Die einzuhaltenden Temperaturen kénnen ggf. den Verpackungen, Lieferscheinen oder
Begleitpapieren entnommen werden.

M. Was ist bei der Kiihlung von Lebensmitteln zu beachten?

Beim Herstellen, Behandeln, dem Transport und der Lagerung sowie dem Inverkehrbringen
von Lebensmitteln spielen die TemperaturfUhrung und die Einhaltung bestimmter
Temperaturen eine entscheidende Rolle, um eine unerwinschte Vermehrung von
Mikroorganismen in Grenzen zu halten. Daher darf die Kuhlkette grundsatzlich nicht
unterbrochen werden.

Soweit Lebensmittel kiihl vorratig gehalten oder serviert werden sollen, missen sie nach
ihrer Erhitzung oder, falls keine Erhitzung stattfindet, nach fertiger Zubereitung so schnell wie
mdoglich auf eine Temperatur abgekihlt werden, die keinem Gesundheitsrisiko Vorschub
leistet.

Gefrorene Lebensmittel sind so aufzutauen, dass das Risiko des Wachstums pathogener
Mikroorganismen oder der Bildung von Toxinen in den Lebensmitteln auf ein Mindestmal3
beschrankt wird.

Die vom Hersteller eines Lebensmittels mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum vorgegebene
Temperatur ist einzuhalten.

Die Kuhlung allein kann die Vermehrung von Verderbniserregern oder Krankheitserregern
nur verlangsamen, nicht aber verhindern.

Die Vermehrung von Mikroorganismen ist ebenfalls abhangig von der Lagerdauer.
Iv. Temperaturempfehlungen fiir heiB zuhaltende Lebensmittel

Bei verzehrsfertigen, hei3 zu haltenden Speisen sollte eine Produkttemperatur von
mindestens +65°C eingehalten werden.

Um z. B. das Auskeimen von Sporenbildnern oder die Vermehrung thermophiler (Hitze
bevorzugende) Keime zu verhindern und Nachgareffekte (weiteres Erweichen der
Zellestrukturen, Geschmacks-, Vitamin- und Farbverluste vor allem bei Gemise) sowie
Austrocknungserscheinungen zu vermeiden, sollte die Dauer der HeiBhaltung auf etwa 3
Stunden begrenzt werden.

Hinweis: Die Ausfihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit.
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Einschlagige Rechtsgrundlagen bleiben unberGhrt. Fir  weitergehende
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihr Amt fir Verbraucherschutz.
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