
Was ist bei der Lagerung von Ölen 
und Fetten zu beachten? 
 Alle Fette und Öle müssen kühl, trocken, dunkel und verpackt im Original-
 gebinde aufbewahrt werden.

 Speiseöl kann mit der richtigen Lagerung ein halbes bis ein ganzes Jahr  
 aufbewahrt werden. Angebrochene Packungen innerhalb von 4 bis 8 Wochen  
 aufbrauchen!

 Wasserhaltige Fette, wie Butter und Margarine, eignen sich nur für eine 
 kurzfristige Lagerung. Sie halten sich sechs Tage bei 18°C, sechs Wochen bei  
 10°C / 3°C / 0°C, 6 Monate bei minus 20°C.

 Frittierfett zeigt eine Haltbarkeit von 10 bis 35 Stunden. Die Verwendbarkeit  
 kann jedoch verlängert werden, wenn der Kontakt mit Luft und Licht mini- 
 miert wird.

 Frittierfett in Form von Plattenfett ist in nicht angebrochenen Packungen bis  
 zu 1 Jahr lang haltbar. 

 Schmalz bleibt je nach Qualität und Frische zum Zeitpunkt des Einkaufs etwa  
 3 Monate einwandfrei.

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 Öle und Fette zu lagern sind.   

Vorname Nachname Unterschrift Datum

Hygienekarte Nr. 22   
© Wirteverband Basel-Stadt, 2014


