HYGIENE-WEITERBILDUNG
FUR MITARBEITER

e

Auftauen

Das fachgerechte Auftauen ist ein ganz wichtiger Vorgang. Fir das Auftauen
von tiefgefrorenen Speisen gibt es folgende Méglichkeiten:

m Langsames Auftauen im Kuhlschrank, bei maximal 5°C.
m Rasches Auftauen unter fliessendem Wasser.

m Schnelles Auftauen im Mikrowellenherd oder Steamer.

Zu beachten:

® In einem sauberen, zugedeckten Behalter auftauen.

m AuftauflUssigkeit mittels Gitter in einer Auffangschale auffangen und
weggiessen.

m Speisen mit Papiertuch trocknen.

m Aufgetaute Produkte rasch verbrauchen und nicht wieder einfrieren.

\

m‘\'““d ”"'%,
< g .
£ 2 Hygienekarte Nr. 8
V © Wirteverband Basel-Stadt, 2013



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 weiss, wie man tiefgekiihlte Produkte fachgerecht auftaut.
m Aufgetaute Produkte sind rasch zu verbrauchen.
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