HYGIENE-WEITERBILDUNG
FUR MITARBEITER

Datierung von Tiefkuhlprodukten

TiefkUhlprodukte dirfen nicht ohne gut lesbares Verfalldatum gelagert
werden. Am besten beschriften Sie jedes Produkt mit einem Filzschreiber.

Produkt Maximale Lagerdauer
Frichte und Gemuse 12 Monate
Innereien 4 Monate
Hackfleisch 5 Monate
Voressen 6 Monate
Platzchen 6 Monate
Bratenstucke 8 Monate
Geflugel 8 Monate
Fisch 2 Monate
Teige 3 Monate
Backwaren 3 Monate
Fertiggerichte 3 Monate
Glace 4 Monate
Kase 6 Monate
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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 Tiefkiihlprodukte sind gut lesbar mit dem Verfalldatum zu beschriften.
m Ich kenne die maximale Lagerdauer verschiedener Produkte.

Vorname Nachname Unterschrift Datum
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