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5._ Mikrobiologische Kontrolle von Wasser (obligatorisch bei privater Wasserfassung)
	Vom:  ………………………………………………..……………………       Bis:  …………………………………………


· 1 bis 2 mal jährlich von verschiedenen Zapfstellen

	
	
	Datum
	
	

	Probe Nr.
	Zapfstelle
	Beurteilung ( Laborbefunde beiheften)

	1
	.........................................
	
	

	2
	.........................................
	
	

	
	
	Visum
	
	


Bewertung:
+++ sehr gut/ ++ gut/ + genügend/ +/- mangelhaft/ - ungenügend

Wasser:
Toleranzwerte für Trinkwasser unbehandelt im Verteilernetz (nach Anhang 2 Bst. B HyV): 
300/ml für aerobe, mesophile Keime und nn/100ml für E. coli und Enterokokken

5._ Mikrobiologische Kontrolle von Fremd- und Betriebseigenen Produkten
	Vom:  ………………………………………       Bis:  ……………………………


· ( ca. 4-mal jährlich 5 Proben
	Datum
	
	
	
	

	Probe Nr.
	Probeart
	Beurteilung (Laborbefunde beifügen)

	1
	Fleischanlieferung
	
	
	
	

	2
	Fleischerzeugnis
	
	
	
	

	3
	Fleisch aus Laden
	
	
	
	

	4
	Fleisch aus Zerlegerei
	
	
	
	

	5
	Traiteurprodukt 
	
	
	
	

	6
	Siedfleisch
	
	
	
	

	7
	Wurstbrät
	
	
	
	

	8
	Cervelat
	
	
	
	

	10
	Fleischkäse
	
	
	
	

	
	………………………………..
	
	
	
	

	
	Visum
	
	
	
	


Bewertung:
+++ sehr gut/ ++ gut/ + genügend/ +/- mangelhaft/ - ungenügend

Massnahmen bei mangelhaftem oder ungenügendem Ergebnis:


