HYGIENE-WEITERBILDUNG
FUR MITARBEITER

e

Qualitat sichern

Allgemeine qualitative Schaden von Nahrungsmitteln kénnen wie folgt
beschrieben werden:

W Beeintrachtigung der Farbe durch Nachdunkeln oder Aufhellen
B Verlust von Nahrwert

B Verminderung oder Verlust der Bekdmmlichkeit

B Geruchs- und Geschmacksbeeintrachtigung

B Beeintrachtigung der Struktur des Lebensmittels, z. B. durch Verminderung,
Verlust oder Aufbau von Viskositat (Fliessfahigkeit).

Ziel ist es, mit geeigneten Haltbarmachungs- und Zubereitungsmethoden
qualitative Schaden zu vermeiden. Die Grundvoraussetzungen sind dabei
ine optimale Rohstoffqualitat, eine gute Herstellungspraxis sowie optimale
Lagermaoglichkeiten.

Sensorische Priifung von Lebensmitteln:

B Mit den Augen: Aussehen, Farbe, allgemeiner Zustand
B Mit der Nase: Geruch

B Mit der Zunge: Geschmack

B Mit den Handen: Konsistenz, Zustand der Oberflache
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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 Grundvoraussetzungen fiir die Qualitatssicherung sind eine optimale Rohstoff-
qualitat, eine gute Herstellungspraxis und geeignete Lagermaoglichkeiten.
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