
Was ist bei Speiseeis zu beachten?
  Einmal geschmolzenes resp. an- oder aufgetautes Eis darf aus hygienischen  
 Gründen nicht wieder gefroren werden.

 Die bei der Herstellung, der Aufbewahrung und dem Verkauf von Speiseeis  
 benutzten Gefässe und Geräte dürfen keine gesundheitsschädlichen Metalle  
 enthalten (Blei, Kupfer, Zink). Am besten eignen sich kältebeständige Kunst- 
 stoffmaterialien.

  Bei Eigenherstellung von Speiseeis sollte das Eis in Thermobehältern, besser  
 in automatisch gekühlten Konservatoren, verschlossen bis zum Verkauf 
 aufbewahrt werden (bei Temperaturen zwischen minus 6°C und  minus 8°C).

  Bei minus 20°C ist Speiseeis in verschlossenen Packungen sechs Monate  
 haltbar.

   Benutzen Sie Temperaturlogger, um während der ganzen Lagerdauer  
   eines Produktes zu vorgegebenen Zeitpunkten die Temperatur zu  
messen und speichern. Solche Geräte können von  entsprechenden Spezialisten 
gemietet werden. Die Ergebnisse sind zu protokollieren.
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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 verwende kein angetautes Eis und keine Gefässe mit gesundheits-
 schädlichen Metallen. 
 Ich weiss, wie selbst hergestelltes Speiseeis aufzubewahren ist.
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