HYGIENE-WEITERBILDUNG
FUR MITARBEITER

e

Was ist bei Eiern, Eiprodukten
und Eierspeisen zu beachten?

B Am besten werden Eier trocken, kihl bei 4°C und luftig aufbewahrt, wobei
Schutz vor Warme, Hitze, Sonne und Frost unbedingt garantiert sein muss.

W Bei Eierprodukten darf die Kihlkette auf keinen Fall unterbrochen werden.
B \Warme Eierspeisen dirfen maximal 4 Stunden zwischengelagert werden.

W Zubereitete Eierspeisen mussen innerhalb von 2 Stunden auf max. 7°C ab-
gekuhlt werden.

B Frischeier sind innert zehn Tagen aufzubrauchen, Eiprodukte und Eierspeisen
innert eines Tages.

m(\,gnd n,,%,
< g .
£ % Hygienekarte Nr. 21
V © Wirteverband Basel-Stadt, 2014



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 Eier und Eiprodukte gelagert werden.
m Ich weiss, wie mit Eierspeisen umzugehen ist.
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