HYGIENE-WEITERBILDUNG
FUR MITARBEITER

Lagerung von Fleisch

B Nur kontrollierte Ware einlagern!
B Die Ware mit Eingangsdatum und Visum versehen.
B Anzeichen von Schimmel- oder Ungezieferbefall unbedingt sofort melden.

W Das Lager regelmassig auf Reinigungszustand, Schadlingsbefall und
Kennzeichnung der Ware kontrollieren.

Temperaturvorschriften Transport Lagerung Verkauf
Fleisch 7°C 2°C 5°C
Hackfleisch, rohe Hackfleischwaren,

Geschnetzeltes 5°C 2°C 5°C
Koch- und Bruhwdrste, Aufschnitt 7°C 5°C 5°C
Tiefgekuhltes Fleisch, gefrorene Fleischwaren -18°C -18°C -18°C
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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 weiss, wie Fleisch gelagert wird.

Vorname Nachname Unterschrift Datum
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