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Von Manfred Ronge, Britta Macho, Karin Kvarda: Allergene Co.: Kennzeichnung in der Gastronomie before

purchasing it in order to gage whether or not it would be worth my time, and all praised Allergene Co.:
Kennzeichnung in der Gastronomie:

KundenrezensionenHilfreichste Kundenrezensionen0 von 0 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Einfach
Top!Von Captainlch fand das kleine Buch sehr hilfreich.Bin selbst in der Gastronomie ttig und muss sagen es steht


http://f3db.com/pub/links.php?id=3990334328

einfach alles drin.Sogar der Unterschied zwischen Allergie und Intoleranz wird erklrt.Einfach Top!

KurzbeschreibungSeit 13. Dezember 2014 ist es fr die Gastronomie fix: Gste mssen ber die Verwendung von 14
definierten Allergenen informiert werden. Die gute Nachricht: Esist nicht so kompliziert, wie es klingt. Mit dem
vorliegenden Buch kann die Allergenkennzeichnung Schritt fr Schritt passend zum Betrieb praktisch umgesetzt
werden: angefangen bei den 14 Allergenen, ber mndliche und schriftliche Information bis zum Aufbau eines
Allergenmanagements. Was fr die meisten Gastronomen am interessantesten ist, sind die Auswirkungen in der Praxis:
Mssen zuknftig bel jedem Gericht in jeder Speisekarte alle vorhandenen Allergene ausgewiesen werden? Oder reicht
es, die Gste allgemein ber die Verwendung bestimmter Allergene in der Kche zu informieren? Das Ziel ist nicht,
gewisse Produkte aus der Speisenkarte zu verbannen und die Kreativitt der Kche einzuschrnken. Vielmehr geht es
darum, sich das entsprechende Wissen anzueignen und Mitarbeiter fr das Thema zu sensibilisieren. Ein gutes
Rohwarenmanagement und eine klare Kennzeichnung innerhalb der Kche werden deshalb knftig unerlsslich sein.



