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  I. Technologie




  A. Hygiene




  Situation zu den Fragen 1 - 3




  Ein neuer Auszubildender hat gelesen, dass Salmonellen gefährlich für den menschlichen Körper sein können. Er hat dazu mehrere Fragen an Sie.




  Frage 1: Nennen Sie drei Lebensmittel, die besonders anfällig für Salmonellen sind.




  Frage 2: Bei welcher Temperatur werden Salmonellen abgetötet? Sterben sie auch durch „Einfrieren“?




  Frage 3: Gehört eine Erkrankung durch Salmonellen zu den meldepflichtigen Krankheiten?




  Situation zu den Fragen 4 - 6




  Sie verarbeiten in Ihrem Betrieb auch regelmäßig Hackfleisch und wissen, dass auch hier sehr sauber gearbeitet werden soll.




  Frage 4: Wieso ist Hackfleisch so stark für Mikroorganismen anfällig?




  Frage 5: Nennen Sie den Fettgehalt von Schweinehack, Rinderhack und gemischtem Hackfleisch.




  Frage 6: Sie haben am 7. August 3,5 kg Hackfleisch hergestellt. Bei welcher Temperatur sollte das Hackfleisch gelagert werden und bis wann muss es verbraucht sein?




  Frage 7: Beim Aufräumen im Lager sehen Sie eine Dose mit Bohnen, bei der sich der Deckel nach oben gewölbt hat. Was hat das zu bedeuten?




  Situation zu den Fragen 8 - 9




  Sie haben auf einem Weißbrot einen grünen, pelzigen Belag entdeckt.




  Frage 8: Um was könnte es sich handeln?




  Frage 9: Dürfen Sie nach Entfernen des Belages das Weißbrot weiter verwenden?




  Frage 10: Was sind Staphylokokken?




  Lösungen zu Fragenblock A




  Frage 1: Geflügel, Eier, Hackfleisch und aus diesen Produkten hergestellte Lebensmittel wie


  z. B. Mayonnaise, Eiersalat.




  Frage 2: Salmonellen sterben durch ca. 10 Minuten erhitzen bei ca. 78 °C. Bei höheren Temperaturen verringert sich die Zeit des Erhitzens. Durch Einfrieren werden die Bakterien


  nicht abgetötet.




  Frage 3: In Deutschland gehören Salmonellosen zu den sogenannten meldepflichtigen Erkrankungen (§ 6 bzw. § 7 des Infektionsschutzgesetzes).




  Frage 4: Aufgrund der vergrößerten Oberfläche und der teilweise zerstörten Zellmembranen


  ist rohes Hackfleisch sehr schnell verderblich.




  Frage 5: Schweinehackfleisch max. 35 % Fett, Rinderhackfleisch max. 20 % Fett. Daraus gemischtes Hackfleisch darf max. 30 % Fett enthalten.




  Frage 6: Das Hackfleisch sollte kühl bei höchstens 4 °C gelagert werden. Das rohe Hackfleisch muss am Herstellungstag, also am 7. August, verbraucht werden. Soll es am nächsten Tag verwendet werden, muss es am 7. August durcherhitzt werden.




  Frage 7: Man spricht von einer Bombage. Die Dose darf nicht mehr verwendet werden (Botulinumtoxin).




  Frage 8: Es handelt sich wahrscheinlich um Schimmel.





  Frage 9: Vom schädlichen Schimmelpilz befallene Lebensmittel sind zu entsorgen. Für das bloße Auge unsichtbar hat sich in der Regel das Myzel des Pilzes bereits in der gesamten


  Portion ausgebreitet und eventuell dort Mykotoxine erzeugt.




  




  Frage 10: Staphylokokken sind sporenbildende Bakterien. Sie werden durch Erhitzen abgetötet, allerdings sondern Staphylokokken ein Gift ab, das hitzebeständig ist.


  Dominierende Symptome einer Staphylokokken -Vergiftung sind Erbrechen, Übelkeit, Durchfall und Kreislaufsymptome. Bereits äußerst geringe Toxinmengen können hierfür ausreichen. Sie kommen in (eitrigen) Wunden vor.




  B. Unfallverhütung




  Frage 1: Wer ist für die Überwachung der Unfallverhütungsvorschriften zuständig?





  Frage 2: Welche Form und Farbe haben Verbotszeichen?




  Frage 3: Sie sehen folgende Zeichen. Was haben sie zu bedeuten?
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  Frage 4: Welche Bedeutung haben folgendes Zeichen? Unterscheiden Sie zudem in Verbotszeichen, Warnzeichen, Gebotszeichen, Rettungszeichen und Brandschutzzeichen.
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  Frage 5:





  

    


    



    




      	

        Welche Bedeutung hat dieses Prüfzeichen auf einem Produkt?
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        a) Es zeigt, dass das Produkt allen geltenden


        europäischen Vorschriften entspricht.





        b) Produkte mit dem Zeichen haben sich im Alltag


        bewährt.





        c) Das Produkt wurde innerhalb der EU produziert.


      

    


  






  



  Frage 6: Beim Einkauf eines neuen Toasters sehen Sie folgendes Zeichen. Welche Aussagen sind richtig? 2 richtige Antworten
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  a) Durch das GSZeichen verlängert sich die Garantie auf den Toaster.




  b) Um das GSZeichen anbringen zu dürfen, muss der Hersteller sein Produkt von einer


  zugelassenen Prüfstelle (GS-Stelle) einer Baumusterprüfung unterziehen.




  c) Zur Aufrechterhaltung des Zertifikates führt die GS-Stelle Kontrollmaßnahmen (zum Beispiel


  Überwachung der Fertigungsstätte) durch.




  d) Eine Prüfung durch die GS-Stelle ist für alle technischen Geräte vorgeschrieben.




  Situation zu den Fragen 7 - 8




  Der Lieferant stellt 3 Säcke Kartoffeln vor die Kellertür. Die Tür ist als Fluchtweg gekennzeichnet.




  Frage 7: Welche Farbe und Form hat das Schild?




  Frage 8: Es ist viel zu tun. Können die Kartoffelsäcke dort stehen bleiben?




  Frage 9: Ein Küchenhelfer hat sich verbrannt und wendet sich an Sie. Er hat sich an der Hand verbrannt und seine Haut ist gerötet. Was ist zu tun?





  Frage 10: Darf ein Brand an der Fritteuse mit Wasser gelöscht werden?





  Frage 11: Sie sehen, wie ein Kollege sein Filetiermesser zur Reinigung durch den Abwäscher in die mit Wasser gefüllte Spüle legt. Was ist dazu zu sagen? 





  Frage 12: Ordnen Sie die Aufgaben den genannten Institutionen entsprechend zu.





  

    


    



    




      	

        1. Wahrnehmung des Gesamtinteresses der ihnen


        zugehörigen Gewerbetreibenden




        




        2. Überwachung des Jugendarbeitsschutzgesetzes




        




        3. Verhütung von Arbeitsunfällen und


        Berufskrankheiten




        




        4. Förderung von Arbeitsbeschaffungsmaßnahmen


      



      	

        


        a) Gewerbeaufsichtsamt




        




        b) Industrie-und Handelskammer




        




        c) Bundesagentur für Arbeit




        




        d) Berufsgenossenschaft


      

    


  






  Lösungen zu Fragenblock B




  Frage 1:Die Berufsgenossenschaft




  Frage 2: Verbotszeichen sind rund und weiß mit einem roten Rand. Im Mittelpunkt steht ein Piktogramm, welches rot durchgestrichen ist.




  Frage 3:




  a) Gehörschutz tragen. 




  b) Löschen mit Wasser verboten.




  c) Warnung vor gefährlicher elektrischer Spannung 




  d) Kein Trinkwasser




  Frage 4:




  a) Rauchen, offenes Licht und Feuer verboten (Verbotszeichen).




  b) Warnung vor einer Gefahrenstelle (Warnzeichen)




  c) Rettungsweg/Notausgang links (Rettungszeichen)




  d) Schutzhandschuhe tragen (Gebotszeichen).




  e) Feuerlöscher (Brandschutzzeichen)




  f) Erste Hilfe (Rettungszeichen)




  g) Warnung vor feuergefährlichen Stoffen (Warnzeichen)




  h) Warnung vor ätzenden Stoffen (Warnzeichen)




  Frage 5: a




  Frage 6: b, c





  Frage 7: Es ist grün und rechteckig.





  Frage 8: Nein, der Weg muss frei zugänglich sein. Die Kartoffelsäcke müssen umgehend entfernt werden.





  




  Frage 9: Die Hand in kaltes Wasser tauchen, bis der Schmerz aufhört. Dann bei leichten Verbrennungen Brandsalbe auftragen.





  Frage 10: Auf keinen Fall! Schon geringe Mengen an Wasser können zu einer Explosion führen und umstehende Mitarbeiter gefährden, sowie das Ausbreiten des Feuers beschleunigen.





  Frage 11: Der Spüler könnte in das Wasser greifen und sich an dem Messer verletzen. Es sollten deshalb auf keinen Fall Messer einfach in eine mit Wasser gefüllte Spüle gelegt werden.




  Frage 12: 1b, 2a, 3d, 4c





  C. Ernährungslehre




  Frage 1: Nährstoffe sind wesentliche Inhaltsstoffe in der Nahrung. Nennen Sie Nährstoffe, die


  hauptsächlich zur Energiegewinnung benötigt werden.





  Frage 2: Welche Aufgaben erfüllen Eiweißstoffe in der Ernährung?





  Frage 3: Calcium, Kalium, Eisen, Natrium und Jod gehören zu den Mineralstoffen. In welchen Lebensmitteln kommen sie vor und welche Aufgaben erfüllen sie im menschlichen Körper?




  




  Frage 4: Wie lassen sich Vitaminverluste in der Küche vermeiden? Nennen Sie 3 Maßnahmen.





  Frage 5: Nennen Sie 3 fettlösliche Vitamine. Wo kommen diese Vitamine vor und welche Mangelerscheinungen können auftreten?
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