’Anlage5 . - i

‘Rohe Efer smd oft mit. Salmonellen mfZIert Smd Eier’ mch‘ urchhltzt oder durchgebacken konnen sieh-die schadlichen: -
* ‘Keime ungehlndert vermehrer:und nach Verzehr die’ Gesundheit beemtrachtlgen Auf Spelsen ‘mit. rohen E[em sollten
Sle deshalb verzichten. Dazu gehdren msbesondere : ;

¢ Alle Speisen einschlieflich Salate die mlt selbst hergestellter Mayonnarse aus rohen Elem verfelner’[ wurden o

. Angesamte Bouillons .~ - ‘ N o L
e Kartoffelsalat mit rohen Eiern - : S ; '

"o SUB-Speisen mit Eigelt oder Eischnee (z.B. Tiramisu)

«  Kuchen und Torten, wenn die Fillung oder Creme mit rohem Ei hergestelit wurde
~e  Selbst hergestelltes Spelseels ' :

2. Verzncht auf Mett und Tatar

Rohes Fleisch Kann ebenfalis mit Saimonellen belastet sein. In' diesen Speisen vermehren sich die Mikro-Organismen
auBergewohnlich rasant. Mett und Tatar smd daher besonders gefahrllch Wir bxtten Sle deshalb auf Spelsen mit Mett
_ und Tatar zu verzxchten v o o

3 Mltbrlngen von Roh- Mllch und Vorzugs-Mllch nur in abgekochtem Zustand

“In jungster Zeit sind in Roh-Milch und Vorzugs-Miich Erreger entdeckt worden, die bel K!emklndern zu emer Infektion mit
unter Umstanden todhchen Folgen fithren kénnen. Kochen Sie dlese Milch daher unbedingt vorher-ab.

4 Mltbrmgen von Produkten mlt ausrelchendem M|ndesthaltbarkelts-Datum

'_Sowelt mltgebrachte Speisen und Lebensmittel fiir einen spateren Verzehr bestimmt sind, lagern sie noch einige Zeit..
Daher sollten Sie darauf achten, dass ein ausreichendes Mindésthaltbarkeits-Datum auf der Ware angegeben ist.

‘5. Weitere Vorsichts-MaRnahmen, die Sie beriicksichtigen sollten

Speisen, die grundséatzlich im Kiihischrank lagern, miissen gekihlt transportlert werden. Eine konsequente Kithiung
hiridert Kleinstlebewesen an ihrer Vermehrung. Wenn Sie die Lebensmittel direkt vom Kiihischrank in eine Kuhltasche .
* mit ausreichenden Kiihl-Akkus packen,.bleibt zumindest fiir.ein bis zwei Stunden die Kiihischrank-Temperatur-erhalten.
Daher sollten Sie insbesondere folgende Lebensmittel nur. gut gekuhlt in dle Kindertageselnnchtung transpomeren :

,-'.. ‘Joghurt Quark, Puddmg und andere Mllchspelsen
' e Nachspeisen . o I . »
e Kuchen'mit einer Fullung, die nicht mltgebacken wurde (z B. Obst- Creme-Torten)
~»  Wurstund Kése
. e - Feinkost-Salate e . Sl
s alle gegar‘ten Spelsen egal ob Flelsch Gemuse Nudeln oder Rels :

‘Besondere Vorsmht bei Spe:seels bpelseels ist gerade bel Kmdern ein bellebtes -aber. ;aueh- Risiko relcnesj.”
. Lebensmittel. Ist es angetaut, kdnnen sich schadliche Keime darin besonders guf vermehren.; Achten Sie deshalb beim. -

Transport darauf, dass Spexseels hicht antaut. lst dles mcht mogllch vemchten Sle bxtte darauf; es in-_die

Klndertageselnrlchtung mitzubringen.

.. . Bereiten Sie selbst hergestellte Speisen erst an dem Tag frisch zu, an dem Sle d[ese in d|e Klndertagesemnchtung .
" ‘mitbringen: Werden Lebensmittel Zu langé im Voraus zubereitet, haben die- schadhchen Keime genligend Zeit, sich'zu. .-

v vermehren Daher sollten Sxe mltgebrachte und selbst hergestellte SPEISEI’I erst am Tag der Mitnahme frlsch zuberelten
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