HYGIENE-WEITERBILDUNG
FUR MITARBEITER

e

Was ist bei Brot und Kleingeback
zu beachten?

m Die Aufbewahrungsbehalter sind wdchentlich zu reinigen (z.B. mit Alkohol
65%) und anschliessend zu trocknen, ohne mit Wasser nachzuspulen.

m Verpacktes und angeschnittenes Brot in der Originalverpackung aufbewahren.

m Die Schnittflache des angeschnittenen Brotes mit Wachspapier, Aluminium
oder Kunststofffolie abdecken.

m Zur Lagerung dirfen nur saubere, trockene und gut beltftete Behalter ver-
wendet werden.

m Brote nur ausnahmsweise (d.h. bei extremer Witterung, hoher Luftfeuchtig-
keit oder hohen Temperaturen) in Kihllagern aufbewahren, um ein Schimmel-
wachstum zu vermeiden. Viele Brotsorten altern in kithler Umgebung sehr
schnell.

m Das Einfrieren von Brot ist fUr eine langere Lagerdauer geeignet. Allerdings
ist darauf zu achten, dass die Ware mdéglichst frisch und schnell unter -18°C
eingefroren wird. So bleibt verpacktes Brot mehrere Wochen lagerfahig.

m Das Auftauen kann bei Raumtemperatur erfolgen. Fir etwa eine Woche
kénnen auch Kleingebacke derart gelagert werden. Das Auftauen sollte dann
im Backofen vorgenommen werden.

m Zubereitete Brote (belegte Brote) kbnnen erfahrungsgemass abhangig von
Belag und Verpackung verpackt etwa 12 Stunden im Kuhllager gelagert
werden. Werden sie in Vitrinen zum Verkauf angeboten, missen diese eben-
falls gekuhlt sein.

m Das Aufbewahren in Kunststoffbeuteln ist nur unter grossem Vorbehalt zu
empfehlen. Nur besondere Brotarten, wie roggenhaltiges Brot, sind dazu
geeignet.
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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!

m Ich weiss, wie Brot und Geback zu lagern sind.
m Ich weiss, was beim Einfrieren und Auftauen von Brot zu beachten ist.
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