Grundforlgbet CELF Hygiejne

MODUL 1
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Spgrgsmal til regler og lovgivning — Find reglen

Hvor lang tid er det tilladt at bruge ved nedkgling af mad?

Er det tilladt at szelge blgdkogt 2eg?

Hvornar og til hvad skal der bruges pasteuriserede zg?

Er det tilladt at servere pariserbgf med ra seggeblomme?

Til hvor mange grader skal maden opvarmes?

Hvad skal du gg@re, hvis du er syg af f.eks salmonella? (og arbejder i et kpkken)

Hvilken temperatur skal der vaere, hvis du skal holde mad varmt?

Hvor l&enge ma maden holdes varmt?

Hvad er reglen omkring mad-rester, fx ma man bruge en rest kogt skinke fra i gar til skinkesalat?
Hvad skal temperaturen veere i fryseren og i kgleskabet?

En virksomhed vil gerne szlge buffet, hvilke regler er der for dette?

Hvor lzenge ma maden sta i kgleskabet (fx frikadeller og lasagne)?

Klokken er 17.30 i kgkkenet. Ma kokken szlge resten af smgrrebrgdet, som er en rest fra frokost kI.

13.00? Det har veeret pa kgl hele tiden.

Ma en virksomhed opbevare lune frikadeller med fyrfadslys som “varmeplade”?

Til hvor mange grader skal et “farsbrgd” varmebehandles? — og roastbeef? Hvorfor?
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