HYGIENE-WEITERBILDUNG
FUR MITARBEITER
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Trocknen von Lebensmitteln

Eine sehr alte, bewahrte Konservierungsmethode ist das Trocknen von Lebens-
mitteln. Das Trocknen wird z.B. bei Fleisch, Fisch, Pilzen, GemUse, Friichten und
Eiern angewandt.

Beim Trocknen kénnen sich die allenfalls vorhandenen Keime nicht weiterent-
wickeln, womit die Haltbarkeit des Produktes verlangert wird.

Bei der Trocknung von Lebensmitteln werden aber die vorhandenen Keime
nicht vollstandig abgetdtet und kénnen daher, wenn das Produkt feucht wird,
wieder keimen und sich vermehren.

Die Lagerdauer von getrockneten Produkten kann bis zu einem Jahr betragen.
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i Die wichtigsten Lebensgrundlagen von Mikroorganismen sind Feuchtig-
@ keit, Warme, Nahrung und Zeit.
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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 Trocknen ist eine alte Konservierungsmethode fiir zahlreiche Lebensmittel.

m Durch das Entziehen von Feuchtigkeit verlieren Mikroorganismen eine Lebens-
grundlage.
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