HYGIENE-WEITERBILDUNG
FUR MITARBEITER

Schimmelpilze

Schimmelpilze sind Pilze, die keinen auffalligen Fruchtkérper bilden, sondern als
weisse oder farbige samtartige Uberziige auf Lebensmitteln erscheinen.

Es gibt Schimmelpilze, welche mit Absicht auf Lebensmitteln (z.B. Schimmelkase)
gezlichtet werden, um dem Kase das spezifische Aroma zu verleihen. Davon ab-
gesehen, sind Schimmelpilze in Lebensmitteln aber unerwiinscht.

Die meisten Schimmelpilze sind harmlos. Einige bilden aber mehr oder weniger
giftige Stoffwechselprodukte. Der dieses Gift erzeugende Schimmelpilz kommt
auf ungunstig gelagerten Nussen, Mais, Getreide, getrockneten Feigen vor.
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@i Ist an einem Lebensmittel von blossem Auge Schimmel festzustellen,

so gilt es als verdorben!
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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 entsorge Lebensmittel, die verschimmelt sind.
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