KANTONALES LABOR

ZURICH
Tiefkihlen von Lebensmitteln in gewerblichen Betrieben
Lebensmittel Verwenden von fachgerecht zubereiteten, hygienisch einwandfreien, nicht
Uberlagerten Lebensmitteln.
Verpacken Schutz der Lebensmittel vor Aromaverlust, vor Austrocknung,

Fremdgeriichen und  Verunreinigung mit  Mikroorganismen  und
Fremdpartikeln.

Verwendung von gut verschliessbaren Gefrierdosen aus Kunststoff,
Aluminiumbehalter, tiefkiihlgeeigneten Kunststoffbeuteln (nach Mdglichkeit
vakuumverpackt).

Ausnahme: Prozessbedingtes Lagern von Roh- und Zwischenprodukten fiir
die gewerbliche Verarbeitung.

Kennzeichnen Anbringen eines Einfrierdatums (Selbstkontrolle).

Einfrieren Schnelles Einfrieren in Tiefkiihlgerdten mit entsprechender Gefrierleistung
(z.B. Vorgefrierfach).
Einfrieren gut ausgekihlter Lebensmittel in mdglichst flacher Schicht.

Lagern Lagertemperatur: minus 18 °C oder kalter.
Uberwachen der Temperaturen und Warten der Tiefkiihlgerate
(Selbstkontrolle).
Regelmassige Kontrolle der Warenvorrate.
Lagerdauer beachten.

Auftauen Vorteilhaft im Kihlschrank (bei max. 5 °C).
Im Mikrowellengerat.
In sauberem kaltem Wasser. Achtung: Nur fir rasches Auftauen in
wasserdichter Verpackung geeignet.
Lebensmittel nicht im Tausaft liegen lassen; Tausaft auffangen und
wegschiitten.
Kleinstiickige Lebensmittel direkt erhitzen.

Verarbeiten Sachgerecht aufgetaute Lebensmittel sind wie Frischprodukte zu
verarbeiten.
Achtung: Nicht aufgetaute Lebensmittel bendétigen eine langere
Erhitzungsdauer um allenfalls vorhandene krank machende Keime
sicher abzutdten.

Achtung: Dieses Merkblatt ist nicht abschliessend.
Weitergehende produktespezifische Anforderungen sind zu beriicksichtigen.

Brief: Postfach, CH-8030 Ziirich, Paket: Fehrenstrasse 15, CH-8032 Ziirich
Telefon 043 244 71 00, Fax 043 244 71 01, www.klzh.ch
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