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1748 wurde die erste Kiihlung von William Cullen gebaut, dies war der Vorganger
des heutigen Kiihlschrankes.

Es gibt drei verschiedene Kiihlschranktypen: :
Kompressorkiihlschrank, Absorberkiihlschrank und den thermoelektrischen KiihIschrank.

Die Temperatur im Kiihlschrank soll immer zwischen 2 °C und 8 °C liegen.

Die kalteste Stelle im Kiihlschrank ist die Glasplatte Giber dem Gemsefach,

empfindliche Lebensmittel daher in diesem Bereich lagern.

Rohes Fleisch und Fisch in entsprechenden Behalter aufbewahren, dadurch wird auch der

Kontakt mit anderen Lebensmitteln verhindert.

RegelmaBig den Kiihlschrank reinigen und auf die Kiihlschrankhygiene achten.

Der Kihlschrank ist aus unserem taglichen Leben nicht mehr wegzudenken. F'Sch
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Die Lésung und 1000e weitere Arbeitsbldatter zum gratis Download:
www.aduis.com. Schauen Sie rein.
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