
Was ist bei vorgekochten 
Produkten zu beachten? 
  Nur gut gerüstete und saubere Produkte verwenden.

 Speisen auf den gewünschten Garpunkt kochen.

  Kochwasser in einem sauberen, dafür geeigneten Gerät abtropfen lassen.

  Rasch und aktiv abkühlen, z.B. im Kaltwasserbad.

  Weitere Bearbeitungen (wie Würzen, Untermischen von Öl, Portionieren)   
 mit sauberen Gerätschaften vornehmen. Keinen direkten Kontakt mit un-
 geschützten Händen.

  Vorgekochte Speisen abpacken, verschliessen, datieren, Verfall festlegen.

  Sofort auf unter 5°C kühlen und dafür sorgen, dass das Produkt bis zum  
 Verbrauch nie einer höheren Temperatur ausgesetzt ist.

  Vorgekochte und gekühlte Speisen so rasch wie möglich, höchstens innerhalb  
 von ein bis drei Tagen, weiter verarbeiten.

  Vor dem Servieren erhitzen, so dass das Produkt wenigstens 65°C hat.

  Älteste Ware zuerst verbrauchen!

HYGIENE-WEITERBILDUNG
FÜR MITARBEITER
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Laut Gesetzgebung sind Betriebsinhaber für die Hygiene-Weiterbildung ihrer Mitarbeiter verantwortlich. Bei Kontrollen sind ent-
sprechende Bemühungen zu belegen. Mitglieder des Wirteverbands Basel-Stadt erhalten als Hilfsmittel in regelmässigen Abständen 
«Hygienekarten». Mitarbeitende schulen und unterschreiben lassen! 

 Ich weiss, wie man vorgekochte Lebensmittel behandelt und lagert. 
 Ich sorge dafür, dass Vorgekochtes datiert und möglichst rasch verbraucht wird.
 Vor dem Servieren erhitze ich Vorgekochtes auf wenigstens 65°C.

Vorname Nachname Unterschrift Datum

Hygienekarte Nr. 9   
© Wirteverband Basel-Stadt, 2013


