HYGIENE-WEITERBILDUNG
FUR MITARBEITER

Reinigung und Desinfektion

Wo Lebensmittel verarbeitet werden, wird ein hohes Mass an Reinlichkeit ver-
langt. Durch eine griindliche Reinigung und eine nachfolgende Desinfektion,
kann die Ubertragung von Keimen sehr stark reduziert werden.

m Alle Arbeits- und Produktionsraume taglich reinigen (gemass Plan).

m Gerate sind nach jedem Gebrauch zu reinigen.

So reinigen Sie besonders kritische
Geratschaften wie Schneidbretter, Kiichen-
maschinen oder Aufschnittmaschinen:

m Nach jedem Gebrauch Geratschaften unter fliessendem Wasser abspulen.
m Mit einem Desinfektionsreiniger abwaschen und 5 Minuten einwirken lassen.
m Mit frischem Wasser nachspulen, abtropfen lassen, mit Papier trocknen.

m Mit Alkohol 70% einspruhen, trocknen lassen oder mit Papiertuch trocken
reiben.

m Bei Wiederverwendung muss der Alkohol verdampft sein, damit die Speisen
keine geschmackliche Beeinflussung erfahren.
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Laut Gesetzgebung sind Betriebsinhaber fir die Hygiene-Weiterbildung ihrer Mitarbeiter verantwortlich. Bei Kontrollen sind ent-
sprechende Bemuhungen zu belegen. Mitglieder des Wirteverbands Basel-Stadt erhalten als Hilfsmittel in regelméassigen Abstanden
«Hygienekarten». Mitarbeitende schulen und unterschreiben lassen!

B Ich kenne die Bedeutung der taglichen Reinigungsarbeiten.
B Ich weiss, wie Geratschaften zu reinigen und zu desinfizieren sind.
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