HYGIENE-WEITERBILDUNG
FUR MITARBEITER

e

Salmonellen

B Folgende Lebensmittel sind salmonellengefahrdet: Eier und Eierprodukte,
alle Produkte mit rohen Eiern (Tiramisu, Cremen), Fleisch- und Fleischprodukte
(Tartar), Mayonnaise, Fisch-, Kartoffel-, Traiteursalate.

B Salmonellen sind sehr widerstandsfahig und kénnen in trockenem Schmutz
oder in Fakalien jahrelang Uberleben.

B Infektionen erfolgen oft durch die Verwendung von kontaminierten Roh-
stoffen (Eier, Tartar), aber sehr haufig auch aufgrund von Schmierinfektionen.

B Durch Pasteurisation kénnen Salmonellen bei 58°C abget6tet werden.
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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, welche Lebensmittel salmonellengeféahrdet sind.

m Salmonelleninfektionen erfolgen oft durch die Verwendung kontaminierter
Rohstoffe.
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