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Kuhlschrank
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Leicht verderbliche Lebensmittel im Kiihlschrank lagern

Verbrauchsdatum und Mindesthaltbarkeitsdatum beachten (z. B. Hackfleisch)
Altere Packungen nach vorn stellen, frische nach hinten

Angebrochene Packungen abdecken und im Kihlschrank lagern

Rohe und erhitzte Lebensmittel getrennt aufbewahren

Inhalt aus Blechkonserven in verschliebare GefaRe umfillen

Die Sortierung nach Warengruppen minimiert die Keimiibertragung

D bis 7 °C
9 bis 7 °C
D 2 bis 4 °C

Temperaturverteilung im Kiihlschrank (bei No-Frost- und Geraten mit mehreren
Klimazonen bitte auch die Herstellerempfehlungen beachten):

@ bis 10 °C Tirbereich: Butter, Eier, Getranke, Konfitiren, ...
@ bis 7 °C Verpackter Kase, zubereitete Speisen (verschlossen)
@ bis 7 °C Milch und Milchprodukte
@ bis 2 °C Hackfleisch

bis 4 °C Anderes rohes Fleisch und Fisch

@ Erdhaltiges Gemuse und Obst getrennt lagern
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